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Penggunaan kombinasi glukomanan dan tepung maizena diduga mampu 
menghasilkan edible film yang kuat namun tetap elastis serta memiliki permeabilitas 
terhadap H2O yang rendah. Penelitian ini memiliki empat tujuan. Pertama, 
mengetahui karakteristik glukomanan hasil ekstraksi. Kedua, mengetahui pengaruh 
glukomanan hasil ekstraksi terhadap sifat fisik (ketebalan dan kelarutan), mekanik 
(pemanjangan dan kekuatan regang putus), serta penghambatan edible film komposit 
glukomanan-maizena terhadap laju transmisi uap air. Ketiga, mengetahui kemampuan 
edible film dalam menghambat susut berat buah apel dengan cara wrapping, dan 
keempat, mengetahui kemampuan edible film dalam menghambat susut berat serta 
pencoklatan pada buah apel dengan cara coating. 
Penelitian ini terdiri dari enam tahap utama, yaitu: penyiapan bahan, ekstraksi 
glukomanan, karakterisasi glukomanan, pembuatan edible film, karakterisasi edible 
film, dan aplikasi edible film. Dalam penelitian ini digunakan Rancangan Acak 
Lengkap dengan dua kali ulangan pembuatan edible film untuk setiap perlakuan 
konsentrasi glukomanan serta dua kali ulangan pengujian karakteristik edible film 
untuk setiap ulangan pembuatan film. Data yang didapat dianalisa varian, jika 
terdapat perbedaaan maka dilanjutkan dengan analisa Duncan Multiple Range Test 
pada tingkat signifikansi 0,05.  
Randemen tepung iles-iles dan glukomanan adalah 15% dan 9,88%. 
Glukomanan hasil isolasi mengandung kadar air 9,78%, total N 1,54%, lemak 0,41%, 
abu 3,40%, serat kasar 0,55%, dan karbohidrat (by different) 84,87%. Peningkatan 
konsentrasi glukomanan cenderung meningkatkan ketebalan, kelarutan, kekuatan 
regang putus, maupun pemanjangan edible film, namun menurunkan laju transmisi 
uap airnya. Laju transmisi uap air terendah yaitu edible film dengan penambahan 
glukomanan sebesar 15%. Penurunan susut berat potongan buah apel cara wrapping 
sebesar 0,0885 g/jam. Pada cara coating, hasil terbaik diperoleh pada film komposit 
glukomanan-maizena 15%, karena memiliki susut berat terkecil yaitu 0,0597 g/jam 
dan kecerahan warna buah apel yang masih tidak beda nyata sampai hari ke- 3 
pengamatan. 
  




CHARACTERIZATION OF COMPOSITE EDIBLE FILM FROM 








The use of glucomanan and maizena flour combination is presumed to 
produce a strong but elastic edible film as well as to have lower permeability to H2O. 
This research has four objectives: first, to find out the characteristic of extraction 
result glucomanan; second, to find out the effect of extraction result glucomanan on 
the physical (thickness and solvability) properties, mechanical (elongasi and tensile 
strength), as well as edible film inhibition of glucomanan-maizena combination 
against the water vapour transmission rate; third, to find out the edible film’s 
capability of inhibiting the apple weight loss through wrapping method; and fourth to 
find out the edible film’s capability of inhibiting the apple weight loss and browning 
through coating method. 
This research consisted of six major steps: material storage, glucomanan 
extraction and characterization, edible film preparation, characterization and 
application. In this research a completely random design was used with two 
replications in preparing edible film for each treatment of glucomanan concentration 
and two replications for the edible film characterization testing for each film 
preparation replication. The data obtained was analysed for its variance; if there is a 
difference, it was then followed with Duncan Multiple Range Test Analysis at 
significance level of 0,05. 
The specimen of iles-iles flour and glucomanan is 15% and 9,88%. The 
isolation result glucomanan consists of 9,78% water; 1,54% N; 0,41% fat; 3,40% ash; 
0,55% crude fibre and 84,87% carbohydrate (by different). The increased glucoman 
concentration tends to increase the edible film’s thickness, solvability, tensile 
strength, and elongasi, but it decreases its water vapour transmission rate. The lowest 
water vapour transmission rate occurs at the edible film with glucoman addition of 
15%. The apple pieces weight loss with wrapping method about 0,0885 g/hour. In 
coating method, the best result is obtained composite film of glucoman-maizena 15%, 
because of having the lowest weight loss of 0.0597 g/hour and indifferent colour 
brightness of apple until the observation day 3. 
 
 




A. Latar Belakang 
Beberapa jenis talas-talasan (Araceae) mempunyai potensi yang sangat 
besar apabila diproses melalui teknologi tepat guna. Salah satu jenis talas-talasan 
yang mempunyai banyak keunggulan adalah iles-iles.  
Iles-iles (Amorphophallus muelleri Blume sin. A. blumei (Scott.) Engler sin. 
A. oncophyllus Prain) termasuk famili Araceae, merupakan jenis tanaman umbi 
yang mempunyai potensi dan prospek untuk dikembangkan di Indonesia. Selain 
mudah didapatkan juga mampu menghasilkan karbohidrat yang cukup tinggi 
berupa glukomanan (Jansen et al.,1996 dalam Sumarwoto, 2004). Glukomanan 
dapat digunakan selain untuk makanan, juga untuk berbagai macam industri, 
laboratorium kimia, dan obat-obatan (Lahiya, 1993 dalam Sumarwoto, 2004).   
Iles-iles (A. muelleri) memiliki kandungan glukomanan yang tinggi yaitu 
sebesar 67% (Aryadi dan Rumawas, 2006). Glukomanan merupakan suatu bahan 
pengemulsi (emulgator) pada industri makanan, kertas, dan kosmetika, karena 
bahan ini di dalam cairan akan membentuk gel yang mempunyai viskositas cukup 
tinggi (Meir, 1967; Ohtsuki, 1968; Tipson, 1975; dalam Chairu dan Sofnie, 2006). 
Glukomanan mempunyai sifat-sifat antara selulosa dengan galaktomanan, 
yaitu dapat mengkristal dan dapat membentuk struktur serat-serat halus. Selain 
itu, glukomanan juga dapat membentuk gel yang bersifat elastis. Keadaan ini 
mengakibatkan glukomanan mempunyai manfaat yang lebih luas daripada 
selulosa dan galaktomanan, salah satunya yaitu dapat dikembangkan lebih lanjut 
menjadi edible film. 
Edible film merupakan lapisan tipis yang digunakan untuk melapisi 
makanan (coating), atau diletakkan di antara komponen yang berfungsi sebagai 
penahan terhadap transfer massa seperti air, oksigen, dan lemak, atau berfungsi 
sebagai pembawa bahan tambahan pangan. Dalam berbagai kasus edible film 
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dengan sifat mekanik yang baik dapat menggantikan pengemas sintetik (Krochta 
dan de Mulder Johnston, 1997). 
Menurut Susilowati (2001),  glukomanan memiliki peranan yang sangat 
penting dalam pembuatan edible film, karena glukomanan dapat membentuk gel 
yang bersifat elastis. Sedangkan menurut Fennema (1976), salah satu metode 
pembuatan edible film adalah dengan pembentukan gel dari biopolimer yang 
dilanjutkan dengan penguapan pelarut.  
Pada umumnya, film yang terbuat dari pati mudah sekali rusak (Barus, 
2002). Penggunaan glukomanan dari iles-iles yang dikombinasikan dengan 
tepung maizena untuk membuat edible film diharapkan akan menghasilkan edible 
film yang kuat namun tetap ulet atau elastis, serta mempunyai sifat penghambat 
yang bagus terhadap uap air. Maizena merupakan tepung yang diperoleh dari 
jagung. Zein dalam maizena mempunyai komposisi asam amino penyusun yang 
sebagian besar berupa asam amino non polar seperti leusin, prolin, dan alanin 
(Shewry dan Miflin, 1985 dalam Krochta et al., 1994), kandungan inilah yang 
diharapkan mampu menurunkan laju transmisi uap air edible film yang dihasilkan. 
Dengan mempertimbangkan hal-hal diatas, yaitu potensi sumber daya 
alam Indonesia yang cukup besar dalam menghasilkan umbi iles-iles, potensi 
glukomanan dari umbi iles-iles dan maizena dari jagung untuk pembuatan edible 
film, serta manfaat yang diperoleh dari penggunaan edible film, maka penelitian 
tentang pembuatan edible film dari tepung komposit glukomanan umbi iles-iles 
(Amorphopallus muelleri Blume) dan tepung maizena perlu dilakukan. Selain itu, 
dalam penelitian ini, selain sifat fisik (kelarutan dan ketebalan film) dan mekanik 
(pemanjangan film (elongasi), kekuatan regang putus (tensile strength)), besarnya 
efektivitas penghambatan edible film dari tepung komposit glukomanan umbi iles-
iles (Amorphopallus muelleri Blume) dan tepung maizena terhadap transfer uap 
air dan susut berat, serta  pencoklatan buah apel yang dikemas juga perlu diteliti. 
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B. Perumusan Masalah 
Iles-iles (Amorphopallus muelleri Blume) merupakan tanaman yang 
memiliki kandungan glukomannan yang tinggi yaitu sebesar 67 % (Aryadi dan 
Rumawas, 2006). Glukomanan, merupakan polimer sakarida yang banyak 
digunakan sebagai bahan pembuatan konyaku, sejenis agar-agar yang bersifat 
kenyal/elastis. Larutan glukomanan mempunyai kelebihan dapat membentuk 
lapisan tipis film yang mempunyai sifat tembus pandang. Glukomanan juga 
mampu membentuk gel. Gel glukomanan dapat terbentuk dengan memanaskan 
glukomanan yang larut dalam air pada larutan alkali (Sugiama dan Shimahara, 
1971 dalam Susilowati, 2001). Gel biopolimer tersebut dapat diolah lebih lanjut 
menjadi edible film (Lai, 1997 dalam Susilowati, 2001).  
Bahan-bahan utama dalam pembuatan edible film kadang dikombinasikan 
untuk mendapatkan biopolimer komposit yang memiliki kombinasi sifat-sifat 
fungsional yang terdapat pada biopolimer-biopolimer penyusunnya. Dalam 
penelitian ini, edible film dibuat dari kombinasi glukomanan dan tepung maizena. 
Tepung maizena dapat digunakan untuk membuat edible film yang kuat namun 
tetap ulet atau elastis, serta mempunyai sifat penghambat yang bagus terhadap 
uap air.   
Oleh karena itu, penggunaan kombinasi maizena dan glukomanan dari iles-
iles diduga berpengaruh terhadap karakteristik (kelarutan, ketebalan, 
pemanjangan, kekuatan regang putus, dan laju transmisi uap air) edible film yang 
terbentuk. Selain itu, dalam penelitian ini, kemampuan edible film dalam 
menghambat susut berat dan pencoklatan warna buah apel juga diteliti. Dengan 
demikian, komposisi glukomanan dan maizena yang tepat dapat diketahui dari 




C. Tujuan Penelitian 
Tujuan dari penelitian ini adalah:  
1. Mengetahui karakteristik glukomanan hasil ekstraksi. 
2. Mengetahui pengaruh glukomanan hasil ekstraksi terhadap sifat fisik 
(ketebalan dan kelarutan), mekanik (pemanjangan dan kekuatan regang 
putus), serta penghambatan edible film glukomanan komposit tepung maizena 
terhadap laju transmisi uap air (WVTR). 
3. Mengetahui kemampuan edible film komposit glukomanan - maizena dalam 
menghambat susut berat buah apel dengan cara wrapping  
4. Mengetahui kemampuan edible film komposit glukomanan - maizena dalam 
menghambat susut berat serta pencoklatan pada buah apel dengan cara 
coating. 
D. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah:  
1. Memberikan alternatif  pemanfaatan tepung iles-iles (Amorphopallus muelleri 
Blume). 
2. Dapat mengurangi penggunaan kemasan makanan yang bersifat non-
degradable. 
3. Edible film yang dihasilkan akan mampu menjaga mutu produk dan 
memperpanjang umur simpan produk yang dikemasnya. 
 
II. TINJAUAN PUSTAKA 
A. Iles-Iles (Amorphophallus muelleri Blume) 
Iles-iles (Ammorphophalus) merupakan tanaman umbi-umbian yang 
mempunyai nilai ekonomi tinggi dan sampai sekarang di Indonesia belum 
banyak dibudidayakan. Tanaman ini banyak ditemukan tumbuh liar di hutan-
hutan. Akhir-akhir ini permintaan iles-iles dari luar negeri semakin meningkat 
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khususnya dari negara Jepang dan Taiwan. Pada umumnya iles-iles di eksport 
dalam bentuk gaplek yaitu irisan umbi yang telah dikeringkan. Dinegara 
tujuan gaplek tersebut nantinya diolah untuk mendapatkan glukomanan 
(Jumali, 1980). 
Amorphophallus yang banyak diusahakan ada 4 spesies, yaitu A.konjac, 
A. mueleri (syn. A. oncophyllus), A. paeoniifolicus (syn. A. campanulatus ) 
dan A. variabilis. Dari keempat varietas tersebut yang banyak terdapat di 
Indonesia adalah A. campanulatus, A. oncophyllus dan A. variabilis dan yang 
paling banyak diusahakan adalah A. campanulatus (suweg) dan A. mueleri 
(syn. A. oncophyllus) (iles-iles). Tanaman suweg merupakan sumber 
karbohidrat dengan kandungan pati (52,6%) umumnya dapat dikonsumsi, 
sedang A. oncophyllus merupakan sumber karbohidrat dengan komponen 
utama glukomanan (67%) dan di pasar dunia dikenal dengan nama iles manan 
yang banyak digunakan dalam industri makanan, obat-obatan, kosmetik, 
kertas dan tekstil. Tepung iles-iles diproduksi untuk ekspor, yang volumenya 
cenderung meningkat dari tahun ke tahun. Dalam kurun waktu 1985-1995, 
volume ekspor meningkat 58,59% atau 5,9% tiap tahun (Yuhono dan 
Rosmeilisa, 1996 dalam Hobir 2002). 
Tanaman iles-iles banyak tumbuh di daerah tropis dan subtropis pada 
ketinggian sampai 800 m dpl, menghendaki tanah yang gembur dan kaya 
bahan organik. Tanaman ini kurang torelan terhadap intensitas cahaya penuh. 
Pertumbuhannya memerlukan tempat teduh atau terlindung dari sinar 
matahari secara langsung (Sufiani,1993 dalam Ermiati dan Laksmanahardja, 
1996). Tanaman iles-iles dapat ditanam bersama-sama dengan tanaman 
pisang, jahe, pinang, kacang tanah, dan jagung serta cocok sebagai tanaman 
sela di perkebunan karet, cengkeh, kopi, coklat, kelapa sawit, dan jati 
(Syaefullah, 1990 dalam Ermiati dan Laksmanahardja, 1996).  
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Iles-iles selain kaya akan kandungan karbohidrat/sakarida juga 
mengandung zat-zat lain seperti protein, lemak, dan mineral (Van Dam et al., 
1992 dalam Chairu dan Sofnie, 2006). 
























  Sumber: Anonim (1979) dalam Yudiani (1994) 
Di luar negeri, iles-iles telah dimanfaatkan dalam bidang industri. 
Namun di Indonesia industri dan kemampuan pemanfaatan iles-iles belum 
berkembang sehingga hampir seluruh produksi nasional yang ada adalah 
untuk komoditi ekspor. Diduga permintaan akan tepung iles-iles dari tahun ke 
tahun akan meningkat, karena selain dapat dimanfaatkan sebagai sumber 
karbohidrat yang dapat mensubsitusi terigu, tepung iles-iles juga dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan baku industri yang terus berkembang terutama di 
luar negeri (Suyatno, 1992). 
Tabel 2.2 Karakteristik Mutu Keripik Iles-Iles 
Karakteristik Mutu I (%) Mutu II (%) 
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Kadar air maksimal 
Kadar glukomanan minimal 










      Sumber : Departemen Perdagangan dan Koperasi dalam Yudiani 1994 
*  Benda asing adalah semua benda yang tidak termasuk iles-iles, antara lain: batu, 
kerikil, tanah, kotoran yang berasal dari hewan atau bagian-bagian tanaman lainnya. 
** Iles-iles cacat adalah iles-iles busuk, berjamur, bernuda hitam, dan berserangga. 
Dalam umbi iles-iles terdapat suatu polisakarida dengan kadar manan 
yang cukup tinggi dan mempunyai sifat khas antara lain : membentuk larutan 
viscous bila dicampur dengan air, tahan terhadap air, adsorben, dsb     
(Rosman dan Rusli, 1991). 
B. Glukomanan 
Glukomanan umbi iles-iles dapat manfaatkan untuk berbagai keperluan. 
Glukomanan merupakan senyawa polisakarida, tersusun dari zat gula 
sederhana yang mempunyai sifat, antara lain: bila dicampur dengan air dingin 
dapat membentuk masa kental yang lekat, sedangkan dengan senyawa tertentu 
(misalnya soda) bisa membentuk lapisan kering yang sangat tipis tapi kuat 
sekali. Selain mengandung glukomanan, iles-iles juga merupakan sumber 
karbohidrat yang sangat tinggi, yaitu sampai 85%  (Anonim, 1982 dalam 
Sufiani 1993 dalam  Ermiati dan Laksmanahardja, 1996). 
Glukomanan merupakan polisakarida yang tersusun oleh D-manosa dan 
D-glukosa dengan perbandingan 2:1 (Smith dan Srivastova 1956). Hasil 
analisis secara metilasi yang dilakukan oleh Rebbers dan Smith (1954) 
menunjukkan bahwa glukomanan disusun oleh D-glukopiranosa dan D-
monopiranosa atau 1-4 b glikosida. 
Menurut Saiko dan Marchessault (1967) dalam Yudiani (1994) 
berdasarkan bentuk ikatannya dibedakan dua golongan glukomanan yaitu 
 xix 
glukomanan dan galaktomanan. Glukomanan mempunyai bentuk ikatan b 1-4 
dan b 1-6 glikosida, sedangkan galaktomanan biasanya diekstrak dari rumput 
laut dari ganggang serta mempunyai BM-yang lebih kecil dan ikatan yang 




Gambar 2.1 Struktur Glukomanan 
 
Glukomanan ternyata mempunyai sifat-sifat antara selulosa dengan 
galaktomanan, yaitu dapat mengkristal dan dapat membentuk stuktur serat-
serat halus. Keadaan ini mengakibatkan glukomanan mempunyai manfaat 
yang lebih luas daripada selulosa dan galaktomanan. Glukomanan mempunyai 
beberapa sifat yang berbeda dengan polisakarida lain. Larutan glukomanan 
dalam air pada temperatur ruang akan memberikan kekentalan yang tinggi 
tetapi tidak larut dalam larutan NaOH 20%. Larutan kental glukomanan 
dengan penambahan air kapur dapat membentuk gel. Gel yang terbentuk 
bersifat tidak mudah pecah  (Sugiyama dan Shimahara, 1971 dalam Yudiani 
1994).  
Berdasarkan sifat merekatnya, tepung glukomanan lebih baik jika 
dibandingkan dengan perekat lain seperti jagung dan beras. Pada suhu yang 
rendah daya rekatnya tidak hilang, tetapi bila ditambahkan asam asetat atau 
asam pada umumnya maka sifat merekat tersebut akan hilang sama sekali 
(Anonim, 1979 dalam Yudiani 1994). 
Glukomanan juga mempunyai beberapa sifat fisik istimewa antara lain 
pengembangan glukomanan di dalam air dapat mencapai 138-200% dan 
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terjadi secara cepat (pati hanya mengembang 25%). Glukomanan juga 
mempunyai sifat mencair seperti media pertumbuhan mikrobia pengganti agar 
(Boelhasrin, et al. 1970 dalam Yudiani 1994). 
Gel glukomanan dapat terbentuk dengan memanaskan glukomanan yang 
larut dalam air pada larutan alkali (Sugiama dan Shimahara, 1971 dalam 
Susilowati, 2001) Terjadinya gel pada glukomanan karena pemberian alkali 
seperti Na2CO3 menyebabkan tergusurnya gugus asam dan beragregat 
membentuk satu ikatan hidrogen. Ikatan hidrogen merupakan awal 
terbentuknya struktur tiga dimensi gel, sehingga dapat memerangkap cairan 
yang ada disekitarnya. 
C. Edible film 
Perkembangan jenis kemasan telah mengarah ke kemasan baru yang 
memiliki kemampuan yang baik dalam mempertahankan mutu bahan pangan 
dan bersifat ramah lingkungan. Salah satu alternatif yang dapat 
dipertimbangkan untuk tujuan tersebut adalah bahan kemasan edible film. 
Edible film didefinisikan sebagai tipe pengemas seperti film, lembaran atau 
lapis tipis sebagai bahan integral dari produk pangan dan dapat dimakan 
bersama-sama dengan produk tersebut (Gontard et al., 1996 dalam Irianto 
dkk. 2006). 
Edible film dibuat dari komponen polisakarida, lipid dan protein. Edible 
film yang terbuat dari hidroloid menjadi barrier yang baik terhadap transfer 
oksigen, karbohidrat dan lipid. Pada umumnya sifat dari hidrokoloid sangat 
baik sehingga potensial untuk dijadikan pengemas. Sifat film hidrokoloid 
umumnya mudah larut dalam air sehingga menguntungkan dalam 
pemakaiannya. Penggunaan lipid sebagian bahan pembuat film secara sendiri 
sangat terbatas karena sifat yang tidak larut dari film yang dihasilkan. 
Hidrokoloid termasuk dalam protein dan polisakarida. Selulosa dan 
turunannya merupakan sumber daya organik yang memiliki sifat mekanik 
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yang baik untuk pembuatan film yang sangat efisien sebagai barrier terhadap 
oksigen dan hidrokarbon dan bersifat barrier terhadap uap air                               
(Koswara, et al., 2002). 
Edible film merupakan lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat 
dimakan dan digunakan untuk melapisi makanan (coating) atau ditempatkan 
diantara komponen bahan  makanan dengan cara pencelupan, penyemprotan, 
pembungkusan atau dengan menggunakan kuas (Gennadios dan Weller, 1990 
dalam Krochta dan de Mulder Johnston, 1997).  
Menurut Donhowe dan Fennema (1994) dalam Murdianto et al. (2005), 
komponen utama penyusun edible film terdiri atas tiga kelompok, yaitu 
hidrokoloid, lemak dan komposit. Kelompok hirokoloid meliputi protein, 
derivat selulosa, alginat, pektin dan polisakarida lain. Kelompok lemak 
meliputi wax, asilgliserol dan asam lemak, sedangkan kelompok komposit 
mengandung campuran kelompok hidrokoloid dan lemak. Edible film sebagai 
bahan pengemas sampai saat ini sudah digunakan secara luas pada beberapa 
produk buah, sayuran, maupun produk olahan lainnya, misalnya: pisang, apel, 
jeruk, tomat, mentimun segar, lada, steak sapi dan candy (Krochta dan de 
Mulder Johnston, 1997). Diperoleh banyak keuntungan dari penggunaan 
edible film sebagai pengemas dibandingkan pengemas sintetis, yang sebagian 
besar berasal dari plastik. Keuntungan tersebut antara lain dapat dikonsumsi 
langsung bersama produk yang dikemas, berfungsi sebagai suplemen gizi, 
sebagai pembawa flavor, pewarna, zat antimikrobia dan antioksidan 
(Gennadios dan Weller, 1990 dalam Krochta dan de Mulder Johnston, 1997).  
1. Pembuatan Edible film 
Berbagai jenis polisakarida yang dapat digunakan untuk pembuatan 
edible film antara lain selulosa dan turunannya, hasil ekstraksi rumput laut 
(yaitu karaginan, alginate, agar dan furcellaran), exudates gum, kitosan, 
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gum hasil fermentasi mikrobia, dan gum dari biji-bijian (Krochta dan de 
Mulder Johnston, 1997). 
Menurut Kester dan Fenema (1986), film yang sesuai untuk produk 
buah-buahan segar adalah film dari polimer polisakarida karena sifat 
permeabilitasnya yang selektif dari polimer tersebut terhadap oksigen dan 
karbondiokasida. Untuk memperkecil permeabilitasnya, terhadap uap air 
maka dalam polimer sering ditambahkan asam lemak. 
Bureau dan Multon (1996) dalam Krochta dan de Mulder Johnston, 
1997) menyebutkan, pembentukan edible film memerlukan sedikitnya satu 
komponen yang dapat membentuk sebuah matriks dengan kontinyuitas 
yang cukup dan kohesi yang cukup. Derajat atau tingkat kohesi akan 
menghasilkan sifat mekanik dan penghambatan film. Sedangkan menurut 
Fenema (1976), umumnya komponen yang digunakan berupa polimer 
dengan berat molekul yang tinggi. Struktur polimer rantai panjang 
diperlukan untuk menghasilkan matriks film dengan kekuatan kohesif 
yang tepat. Kekuatan kohesif film terkait dengan struktur dan kimia 
polimer, selain itu juga dipengaruhi oleh terdapatnya bahan aditif seperti 
bahan pembentuk ikatan silang. 
2. Bahan Tambahan untuk Pembuatan Edible film 
a) Gliserol 
Menurut Syarief, et al. (1989), untuk memperbaiki sifat plastik 
maka ditambahkan berbagai jenis tambahan atau aditif. Bahan 
tambahan ini sengaja ditambahkan dan berupa komponen bukan 
plastik yang diantaranya berfungsi sebagai plasticizer, penstabil panas, 
pewarna, penyerap UV dan lain-lain. Bahan itu dapat berupa senyawa 
organik maupun anorganik yang biasanya mempunyai berat molekul 
rendah. 
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Plasticizer merupakan bahan tambahan yang diberikan pada 
waktu proses agar plastik lebih halus dan luwes. Fungsinya untuk 
memisahkan bagian-bagian dari rantai molekul yang panjang.  
Plasticizer adalah bahan non volatile dengan titik didih tinggi yang 
apabila ditambahkan ke dalam bahan lain akan merubah sifat fisik dan 
atau sifat mekanik dari bahan tersebut (Mc Hught dan Krochta, 1994 
dalam Anugrahawati, 2001). Plasticizer ditambahkan untuk 
mengurangi gaya intermolekul antar partikel penyusun pati yang 
menyebabkan terbentuknya tekstur edible film yang mudah patah 
(getas). 
Gliserol adalah senyawa golongan alkohol polihidrat dengan 3 
buah gugus hidroksil dalam satu molekul (alkohol trivalent). Rumus 
kimia gliserol adalah C3H8O3, dengan nama kimia 1,2,3 propanatriol. 
Berat molekul gliserol adalah 92,1 massa jenis 1,23 g/cm2 dan titik 
didihnya 209°C (Winarno, 1992). Gliserol memiliki sifat mudah larut 
dalam air, meningkatkan viskositas larutan, mengikat air, dan 
menurunkan Aw. Rodrigeus et al. (2006) dalam Kusumasmarawati 
(2007) menambahkan bahwa gliserol merupakan plasticizer yang 
bersifat hidrofobik, sehingga cocok untuk bahan pembentuk film yang 
bersifat hidrofobik seperti pati. Ia dapat meningkatkan sorpsi molekul 
polar seperti air. Peran gliserol sebagai plasticizer dan konsentrasinya 
meningkatkan fleksibilitas film (Bertuzzi et al., 2007 dalam 
Kusumasmarawati 2007). 
Molekul plasticizer akan mengganggu kekompakan pati, 
menurunkan interaksi intermolekul dan meningkatkan mobilitas 
polimer. Selanjutnya menyebabkan peningkatan elongasi dan 
penurunan tensile strength seiring dengan peningkatan konsentrasi 
gliserol. Penurunan interaksi intermolekul dan peningkatan mobilitas 
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molekul akan memfasilitasi migrasi molekul uap air              
(Rodrigues et al. 2006 dalam Kusumasmarawati 2007). 
Plasticizer menurunkan gaya inter molekuler dan meningkatkan 
mobilitas ikatan polimer sehingga memperbaiki fleksibilitas dan 
extensibilitas film. Ketika gliserol menyatu, terjadi beberapa 
modifikasi struktural di dalam jaringan pati, matriks film menjadi 
lebih sedikit rapat dan di bawah tekanan, bergeraknya rantai polimer 
dimudahkan, meningkatkan fleksibilitas film (Alves et al. 2007 dalam 
Kusumasmarawati 2007). 
Saat terjadi gelatinisasi, granula pati pecah dan molekul-molekul 
amilosa dan amilopektin terlarut ke dalam larutan. Molekul-molekul 
amilosa dan amilopektin saling berhubungan sebagian besar melalui 
ikatan hidrogen. Menurut Liu dan Han (2005) dalam 
Kusumasmarawati (2007), tanpa plasticizer amilosa dan amilopektin 
akan membentuk suatu film dan suatu struktur yang bifasik dengan 
satu daerah kaya amilosa dan amilopektin. Interaksi-interaksi antara 
molekul-molekul amilosa dan amilopektin mendukung formasi film, 
menjadikan film pati jadi rapuh dan kaku. Keberadaan dari plasticizer 
di dalam film pati bisa menyela pembentukan double helices dari 
amilosa dengan cabang amilopektin, lalu mengurangi interaksi antara 
molekul-molekul amilosa dan amilopektin, sehingga meningkatkan 
fleksibilitas film pati  (Zhang dan Han, 2006 dalam Kusumasmarawati 
2007). 
Gliserol efektif digunakan sebagai plasticizer pada film 
hidrofilik, seperti pektin, pati, gelatin, dan modifikasi pati, maupun 
pembuatan edible film berbasis protein. Gliserol merupakan suatu 
molekul hidrofilik yang relatif kecil dan mudah disisipkan diantara 
rantai protein dan membentuk ikatan hidrogen yang gugus amida dan 
protein gluten. Hal ini berakibat pada penurunan interaksi langsung 
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dan kedekatan antar rantai protein. Selain itu, laju transmisi uap air 
yang melewati film gluten yang dilaporkan meningkat seiring dengan 
peningkatan kadar gliserol dalam film akibat dari penurunan kerapatan 
jenis protein  (Gontard et al., 1993). 
b) Pati Maizena 
Jagung mengandung protein 7-11% (Wall dan Paulis, 1978 
dalam Krochta et al., 1994). Osborne (1924)  dalam Krochta et al. 
(1994) mengklasifikasikan protein jaging berdasarkan kelarutan 
menjadi 4 yaitu albumin (larut air), globulin (larut garam, prolamin 
(larut alkohol) dan glutelin (larut asam dan basa). 
Fraksi prolamin jagung dikenal sebagai zein. Zein dibagi 
menjadi 2 fraksi yaitu: α-Zein (80%) yang larut dalam 95% ethanol 
(Turner et al., 1965 dalam Krochta et al., 1994). α-Zein terdiri atas 
monomer-monomer dan rangkaian oligomer dengan ikatan disulfida 
yang berat molekulnya bervariasi, sedangkan β-Zein terdiri dari 
oligomer dengan berat molekul tinggi (Paulis, 1981 dalam Krochta et 
al., 1994). 
Zein merupakan protein jagung yang larut alkohol yang 
berfungsi sebagai emulsifier. Zein diperoleh dari glutein yang 
merupakan hasil samping penggilingan jagung cara basah. Zein 
dihasilkan dari ekstrak gluten pada suhu 60°C dan menggunakan 
pelarut 80% iso propil alkohol yang mengandung 0,25% alkohol. 
Ekstraknya kemudian disentrifugasi. Zein merupakan endapan dari 
pembekuan supernatan pada suhu -15°C. Endapan ini kemudian 
dikeringkan dengan pengeringan vakum. Hasilnya berupa serbuk 
berwarna kuning (Rainer et al., 1973 dalam Krochta et al., 1994). 
Zein merupakan salah satu jenis protein yang terdapat pada biji 
jagung. Menurut Pomeranz (1973) dalam Prihatiningsih (2000), biji 
jagung mengandung protein sekitar 10% dan lebih dari 75% dari 
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protein tersebut terdapat dalam endosperm. Protein jagung ini 
dikelompokkan menjadi lima fraksi berdasarkan kelarutannya yaitu: 
albumin (larut air), globulin (larut garam), prolamin (larut etanol), 
glutenin (larut dalam NaOH) dan skleroprotein (tidak larut dalam air 
dan pelarut netral). Fraksi prolamin pada jagung inilah yang dikenal 
dengan nama zein. Jumlah relatif fraksi protein yang terdapat dalam 
endosperm biji jagung dapat dilihat pada tabel berikut. 
                 Tabel 2.3 Jumlah relaif protein yang terdapat dalam endosperm biji jagung 






1,5                        
47,2                        
35,1 
            Sumber: Inglett (1970) dalam Prihatiningsih (2000). 
Zein tidak larut air karena komposisi asam amino penyusunnya 
sebagian besar berupa asam amino non polar seperti leusin, prolin, dan 
alanin (Shewry dan Miflin, 1985 dalam Krochta et al., 1994). Dalam 
air, bagian hidrofobik dari asam amino-asam amino tersebut 
cenderung untuk berikatan satu dengan lainnya. Hal tersebut 
mencegah larutnya protein dalam air (Wall dan Paulis, 1978 dalam 
Krochta et al., 1994). Zein juga kaya akan glutamin, amida turunan 
asam glutamat. 
Zein walaupun miskin asam amino yang mengandung unsur S, 
namun cukup bayak mengandung asam glutamat. Terdapatnya gugus 
terminal dari asam glutamat memungkinkan terbentuknya ikatan 
hidrogen rantai polipeptida (Krull dan Wall, 1969 dalam Gennadios et 
al., 1990) dalam Prihatiningsih (2000). Menurut Prihatiningsih (2000) 
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ikatan hidrogen memberikan kontribusi yang cukup besar terhadap 
stabilitas struktur sekunder 
Zein juga mempunyai sifat thermoplastik dan hidrofobisitas yang 
unik. Bila zein dipanaskan dengan pati pada suhu lebih besar 60°C 
campuran tersebut akan menjadi suatu adonan dan mempunyai sifat 
viscolatil (Krochta et al., 1994). 






































         Sumber: Pomeranz (1973) dalam Prihatiningsih (2000). 
Yang menarik dari zein adalah kemampuannya untuk 
membentuk film yang kaku, mengkilap, tahan lecet, dan tahan lemak 
(Pomes 1971 dalam Krochta et al., 1994). Gugus hidrofobik dan 
ikatan hidrogen berkembang dalam matriks film. Ikatan disulfida ada, 
tetapi dalam jumlah yang terbatas karena rendahnya kandungan-
kandungan sistin dalam zein komersial. Kerapuhan film memerlukan 
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penambahan plasticizer seperti gliserin dan asam lemak (Reiners et 
al., 1973; W Wall dan Paulis, 1978 dalam Krochta et al., 1994). 
3. Sifat Fisik Edible Film 
Sifat fisik film meliputi sifat mekanik dan penghambatan. Sifat 
mekanik menunjukkan kekuatan film menahan kerusakan bahan selama 
pengolahan, sedangkan sifat penghambatan menunjukkan kemampuan 
film melindungi produk yang dikemas dengan menggunakan film tersebut. 
Beberapa sifat film meliputi kekuatan renggang putus, ketebalan, 
pemanjangan, laju transmisi uap air, dan kelarutan film                          
(Gontard et al., 1993). 
a) Ketebalan Film  
Ketebalan film merupakan sifat fisik yang dipengaruhi oleh 
konsentrasi pada terlarut dalam larutan film dan ukuran plat pencetak. 
Ketebalan film akan mempengaruhi laju transmisi uap air, gas dan 
senyawa volatile (Mc Hugh, et al.,1993). 
b) Tensile strength  dan elongasi  
Menurut Krochta dan de Mulder Johnston (1997), tensile 
strength (kekuatan regang putus) merupakan tarikan maksimum yang 
dapat dicapai sampai film dapat tetap bertahan sebelum film putus atau 
robek. Pengukuran kekuatan regang putus berguna untuk mengetahui 
besarnya gaya yang dicapai untuk mencapai tarikan maksimum pada 
setiap satuan luas area film untuk merenggang atau memanjang. 
Elongasi (pemanjangan) didefinisikan sebagai prosentase 
perubahan panjang film pada saat film ditarik sampai putus  (Krochta 





c) Kelarutan Film 
Persen kelarutan edible film adalah persen berat kering dari film 
yang terlarut setelah dicelupkan di dalam air selam 24 jam        
(Gontard et al., 1993). 
d) Laju Transmisi Uap Air 
Laju transmisi uap air merupakan jumlah uap air yang hilang per 
satuan waktu dibagi dengan luas area film. Oleh karena itu salah satu 
fungsi edible film adalah untuk menahan migrasi uap air maka 
permeabilitasnya terhadap uap air harus serendah mungkin      
(Gontard et al., 1993). 
Menurut Syarief, et al. (1989), faktor-faktor yang mempengaruhi 
konstanta permeabilitas kemasan adalah: suhu, ada tidaknya 
plasticizer, jenis polimer film, sifat dan besar molekul gas, dan 
solubilitas atau kelarutan gas. 
D. Perubahan Fisiologis Buah Apel Selama Penyimpanan 
Pada buah-buahan yang tergolong klimaterik, proses respirasi yang 
terjadi selama pematangan mempunyai pola yang sama yaitu menunjukkan 
peningkatan CO2 yang mendadak, contohnya buah apel, pisang, mangga, 
avokad, pepaya, peach, tomat. Sedangkan pada buah-buahan yang tergolong 
non klimaterik seperti semangka, ketimun, limau, jeruk, nanas dan arbei, 
setelah dipanen proses respirasi CO2 yang dihasilkan tidak terus meningkat, 
tetapi langsung turun secara perlahan-lahan  ( Syarief dan Anies, 1988 ). 
Apel merupakan tanaman buah tahunan yang berasal dari Asia Barat 
dengan iklim sub tropis. Kini apel berkembang di banyak daerah di dunia. 
Nama ilmiah pohon apel dalam bahasa Latin ialah Malus. Kebanyakan apel 
yang ditanam orang ialah Malus sylvestris. Di Indonesia apel telah ditanam 
sejak tahun 1934 (Anonim, 2007). 
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Kerusakan fisiologis dapat diperlambat dengan cara menghambat proses 
respirasi. Proses respirasi ini dapat dihambat dengan membatasi buah tersebut 
untuk kontak dengan oksigen. Buah apel yang baru dipetik sel-selnya masih 
hidup, masih melakukan proses metabolisme baik anabolisme maupun 
katabolisme. Respirasi dapat tetap berlangsung sebagaimana halnya buah 
tersebut masih melekat pada pohon induknya, hanya bedanya pada buah yang 
telah dipetik, hilangnya air transpirasi tidak dapat diganti dengan dengan cara 
mengambil air dari tanah. Apabila transpirasi tetap berlangsung, maka buah 
apel menjadi keriput. Metabolisme, terutama respirasi memerlukan oksigen 
dari luar dan akan terjadi perubahan-perubahan pada buah. Senyawa 
kompleks akan dipecah menjadi senyawa yang lebih sederhana. Akibatnya 
buah akan rusak (Syarief dan Hariyadi, 1993). 
Browning banyak terjadi pada buah-buahan dan sayuran kering seperti 
kentang, apel, pisang, jika mengalami perlakuan mekanis, dibelah, diikuti 
tenunan yang rusak, cepat manjadi gelap warnanya setelah berhubungan 
dengan udara disebabkan oleh terjadinya konversi dari senyawa fenolik oleh 
fenolosa menjadi melanin yang berwarna cokelat (Desrosier, 1988). 
Menurut Jamrianti (2007), pencoklatan pada buah apel dan buah lain 
setelah dikupas disebabkan oleh pengaruh aktivitas enzim Polypenol Oxidase 
(PPO), yang dengan bantuan oksigen akan mengubah gugus monophenol 
menjadi O-hidroksi phenol, yang selanjutnya diubah lagi menjadi O-kuinon. 
Gugus O-kuinon inilah yang membentuk warna coklat, begitu pula yang 
diungkapkan oleh Ryosaeba (2007), bahwa proses potongan buah apel 
menjadi coklat merupakan proses alami, akibat dari teroksidasinya enzim 
polyphenol oxidase (PPO) yang terdapat dalam buah apel yang menjadi 
katalis terjadinya polimerisasi yang membentuk secara cepat melanin, pigmen 
berwarna coklat yang membuat potongan apel tersebut berubah warna 
menjadi kecoklatan. Salah satu cara untuk mencegah perubahan warna ini 
adalah dengan melumuri atau mencelupkan potongan apel ini ke sari jeruk 
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atau cairan asam lainnya, sehingga kadar keasaman jadi tinggi dan 
menghalangi enzim PPO bekerja. 
Pengolahan buah-buahan dan sayuran secara minimal telah mengalami 
ekspansi yang cepat, karena adanya gaya hidup yang cepat, meningkatnya 
kemampuan pembelian, dan kesadaran akan pentingnya kesehatan (Baldwin et 
al., 1995 dalam Payung Layuk, 2001). Preservasi dari produk yang diproses 
secara minimal menghadirkan tantangan bagi industri makanan karena 
produk-produk ini memiliki metabolisme aktif yang dapat mengalami 
deteriorasi yang cepat jika tidak dikontrol. 
Salah satu metode untuk memperpanjang kesegaran dari produk yang 
diproses secara minimal adalah dengan melalui pemakaian edible film/coating. 
Edible film yang bisa dimakan dengan pengaturan transfer air, karbon 
dioksida, lipida, senyawa aroma dan cita rasa dalam sistem bahan makanan 
dapat meningkatkan umur simpan produk pangan dan memperbaiki kualitas 
bahan makanan (McHugh, 1996 dalam Payung Layuk, 2001). 
III. METODE PENELITIAN 
2. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses Pengolahan 
Pangan dan Hasil Pertanian, Laboratorium Pangan dan Gizi, Jurusan Teknologi 
Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sebelas Maret Surakarta, pada 
bulan Januari sampai Juli 2008.  
3. Bahan dan Alat 
a. Bahan 
Bahan utama dalam penelitian ini adalah iles-iles (Amorphophallus 
muelleri Blume). Umbi Iles-Iles (Amorphopallus muelleri Blume) yang digunakan 
dalam penelitian dan tepung glukomanan yang dihasilkan ditunjukkan pada 
Gambar 3.1. Buah yang digunakan untuk tahap aplikasi adalah buah apel segar. 
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Natrium metabisulfit (Na2S2O5) digunakan untuk perendaman umbi iles-iles. 
Sedangkan bahan yang digunakan untuk mengekstraksi glukomanan dari iles-iles 
adalah etanol 95% dan aquades. Bahan untuk analisis proximat glukomanan (hasil 
ekstraksi) adalah: petroleum eter, H2SO4 pekat, HCL 0,02 N, asam borat 4%, dan 
aquades. Pembuatan edible film menggunakan bahan-bahan antara lain: 
glukomanan hasil ekstraksi, maizena, aquades, dan gliserol. Bahan yang 
digunakan untuk karakterisasi edible film adalah aquades, larutan garam 40 %, 















Gambar 3.1 Umbi Iles-Iles (kiri) dan Tepung Glukomanan (kanan) 
 
b. Alat 
Alat yang digunakan untuk membuat tepung glukomanan adalah blender, 
oven, waterbath, kain saring, beaker glass, pengaduk, ayakan standar 50 dan 80 
mesh. Untuk analisis tepung glukomanan (hasil ekstraksi) digunakan alat antara 
lain: oven, eksikator, muffle, dan kompor listrik. Alat yang digunakan untuk 
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membuat edible film yaitu: gelas ukur, plat plastik, hot plate, magnetig stirer, 
pengaduk, dan oven, sedangkan alat yang digunakan untuk karakterisasi edible 
film adalah micrometer Mitutoyo (ketelitian 0,001), Lloyd’s Universal Testing 
Instrument 50 Hz model 1000 s, stoples plastik dan cawan WVTR. Alat yang 
digunakan untuk analisa permeabilitas uap air film dan nilai susut berat ialah: 
cawan WVTR, stoples, hair dryer, dan timbangan analitik.  
4. Perancangan Penelitian  
Penelitian ini terdiri dari enam tahap utama, yaitu: penyiapan bahan, 
ekstraksi glukomanan, karakterisasi glukomanan, pembuatan edible film, 
karakterisasi edible film, dan aplikasi edible film. Diagram alir penelitian 
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Karakterisasi (analisa proximat + serat) 
Pembuatan edible film 
Karakterisasi edible film: 
1. Ketebalan 
2. Pemanjangan 
3. Kekuatan regang putus 
4. Kelarutan 
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a. Penyiapan Bahan (Glukomanan) 
1) Pembuatan tepung umbi iles-iles (Amorphophallus muelleri Blume) 
Umbi iles-iles (Amorphophallus muelleri Blume) dicuci dengan air bersih 
untuk menghilangkan kotoran yang menempel pada permukaannya, kemudian 
ditiriskan sampai kering. Umbi iles-iles kemudian dikupas, diiris 5-7 mm. 
Selanjutnya umbi direndam dengan  Natrium Metabisulfit (Na2S2O5) dengan 
konsentrasi 1000 ppm dan lama waktu perendaman 5 menit. Umbi selanjutnya 
dikeringkan pada suhu 60 ºC selama 8 jam sampai diperoleh gaplek kering. 
Gaplek kering dihancurkan dengan menggunakan blender hingga diperoleh 
tepung iles-iles (Aminah, 1992). Diagram alir pembuatan tepung iles-iles 
ditunjukkan pada Gambar 3.3 
2) Tahap ekstraksi glukomanan 
Aplikasi edible film pada wrapping dan coating buah apel 
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Metode yang digunakan untuk ekstraksi glukomanan, merupakan metode 
Aminah (1992). Mula-mula tepung iles-iles yang telah diperoleh dari tahap 
sebelumnya dicampur selama 3 menit dengan aquades sebanyak 50 ml tiap gram 
tepung. Lalu dilakukan pemanasan pada suhu 55ºC selama 1,5 jam, sambil diaduk 
secara periodik. Bubur tepung umbi iles-iles yang diperoleh lalu disaring hingga 
diperoleh ampas dan supernatan (bagian bening). Supernatan ditampung dalam 
wadah, sementara itu ampas yang diperoleh diekstrak kembali dengan cara yang 
sama hingga diperoleh supernatan. Supernatan yang diperoleh pada ekstraksi 
yang kedua (ekstraksi ampas) dicampur dengan supernatan pertama, dan diaduk. 
Supernatan direndam dalam etanol 95% (25 ml tiap gram tepung iles-iles yang 
diekstrak) sampai terbentuk gumpalan yang kemudian disaring. Gumpalan 
glukomanan tersebut lalu dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu      
60 ºC selama 8 jam hingga diperoleh glukomanan dalam bentuk kasar. 
Glukomanan kasar tersebut lalu dihancurkan dengan blender, kemudian diayak 
dengan ayakan 80 mesh hingga diperoleh tepung glukomanan halus. Diagram alir 
ekstraksi glukomanan dari tepung iles-iles dapat dilihat pada Gambar 3.4 















Pengirisan 5-7 mm 
Pengeringan  
(60 ºC, 8 jam) 
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(5 menit) 
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1000 ppm 
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(25 ºC, 15 menit) 
Penepungan 
Pengayakan 50 mesh 
Aquades 





















                                             Tepung glukomanan halus 
Gambar 3.4. Diagram alir ekstraksi glukomanan dari tepung iles-iles. 
b. Karakterisasi Tepung Iles-Iles dan Glukomanan 
Tepung iles-iles dan glukomanan hasil ekstraksi selanjutnya dianalisa 
proximat yang meliputi analisa kadar air, protein, lemak, abu, dan 
karbohidrat by different (Anonim, 1997).  
c. Pembuatan Edible film Komposit Glukomanan- Maizena 
Pembuatan edible film komposit glukomanan dan maizena mengacu 
pada metode yang dikembangkan oleh Manuhara (2003) yang dimodifikasi 
dengan metode pembuatan gel glukomanan yang disarankan oleh Aminah 
(1992). Diagram alir pembuatan edible film komposit glukomanan-maizena 
ditunjukkan pada Gambar 3.5 
Mula-mula, dua jenis larutan disiapkan terlebih dahulu. Larutan 
pertama yang perlu disiapkan adalah larutan glukomanan dan gliserol. 
Penyaringan  
Pengayakan 80 mesh 
Supernatan 
 
Gumpalan glukomanan  
Pengeringan  
(60 ºC, 8 jam) 
Penggilingan 
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Ca(OH)2 sebesar 0,2% (b/b glukomanan) dilarutkan dalam 150 ml aquadest. 
Kemudian glukomanan dengan variasi konsentrasi (0%; 5%; 10%; 15% b/b 
maizena) ditambahkan dan dilarutkan dalam larutan Ca(OH)2 yang telah 
dibuat. Selanjutnya, gliserol 0,5% (b/b maizena) atau 2,6 g ditambahkan 
pada larutan yang telah mengandung glukomanan dan Ca(OH)2 tersebut dan 
diaduk. 
Larutan kedua yang harus disiapkan adalah larutan maizena. Mula-
mula maizena sebesar 5,2 g ditambahkan ke dalam 150 ml aquades. 
Campuran aquades dan maizena tersebut kemudian dipanaskan dalam hot 
plate selama 30 detik, dan dilanjutkan dengan pengadukan menggunakan 
magnetic stirrer selama 30 detik. Kemudian pemanasan dan pengadukan 
tersebut dilakukan sampai semua bahan larut. 
 
 
Maizena 5,2 gr Glukomanan 
(0%; 5%; 10%; 15% b/b maizena) 
Ca(OH)2 sebesar 0,2% (b/b 















aquades (150 ml) 
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Pengeringan 
(60°C, 8 jam) 
 
Gambar 3.5 Diagram alir pembuatan edible film komposit glukomanan-maizena 
Larutan maizena yang terakhir dibuat kemudian dicampur dengan 
larutan glukomanan-gliserol serta diaduk. Larutan yang merupakan 
campuran kedua jenis larutan tersebut kemudian dipanaskan selama dan 
diikuti dengan pengadukan dengan magnetic stirrer. Kemudian larutan 
tersebut, dituang ke dalam plat plastik (ukuran 24 x 16 cm2). Selanjutnya, 
pengeringan larutan film dalam plat tersebut dilakukan dengan oven pada 




d. Karakterisasi Edible film 
Pengujian karakter fisik edible film ini antara lain:  
a. Ketebalan Film (Mc Hugh, et al., 1994). 
b. Pemanjangan Film (Gontard, et al., 1993). 
c. Kekuatan Regang Putus Film (Gontard, et al., 1993). 
d. Kelarutan Film (Gontard, et al., 1993). 
e. Laju Transmisi Uap Air (WVTR) (Gontard, et al., 1993). 
Selanjutnya, edible film dengan WVTR terendah dipilih untuk 
digunakan dalam tahap aplikasi. 
e.  Aplikasi Edible film 
Pengujian ini ditentukan dengan cara coating dan wrapping pada 
potongan buah apel.  
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a. Coating (pelapisan) buah apel 
Aplikasi film dengan cara coating (pelapisan) pada potongan buah 
apel mengacu pada metode yang digunakan Mg Hugh dan Sanesi (2000) 
yang telah dimodifikasi dalam Payung Layuk (2001). Mula-mula apel 
dipotong empat persegi panjang dengan ukuran (3 cm x 1,5 cm x 1,5 cm). 
Dicelupkan ke dalam larutan campuran asam askorbat 0,5% dan asam sitrat 
0,5% selama 5 menit, kemudian potongan apel tersebut dicelupkan ke 
larutan edible film selama 5 menit. Potongan apel selanjutnya dipindahkan 
dari larutan dan dikeringkan pada suhu 40°C selama 35 menit dengan hair 
driyer. Pencelupan dilakukan selama 2x, agar semua bagian pada potongan 
buah apel terlapisi secara merata. Selanjutnya, 4 potongan apel dimasukkan 
ke dalam cawan petri kemudian dimasukkan ke dalam toples plastik yang 
sudah diberi silica gel, kemudian disimpan pada suhu 25-27°C selama 3 
hari. Pengamatan yang dilakukan adalah analisis susut berat, dan warna 
dengan chromameter. Diagram alir aplikasi edible film pada buah apel 
dengan cara coating ditunjukkan pada Gambar 3.6 
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Gambar 3.6. Diagram alir aplikasi edible film pada buah apel dengan cara coating 
 
 
b. Wrapping ( pengemasan) buah apel 
Dalam pengujian yang mengacu pada metode yang digunakan Mg 
Hugh dan Sanesi (2000) dalam Payung Layuk (2001) ini, edible film yang 
diuji adalah edible film dari komposit glukomanan dan maizena yang 
memiliki nilai permeabilitas uap air yang terendah. Pengujian edible film ini 
dibandingkan dengan plastik saran, edible film dari maizena dan perlakuan 
tanpa wrapping sebagai kontrol. Tiap - tiap cawan pengujian digunakan tiga 
potongan buah apel dengan berat total potongan apel yang relatif sama 
untuk setiap cawan, kemudian cawan-cawan tersebut disimpan pada suhu 
kamar selama 24 jam. Selanjutnya dilakukan pengamatan susut berat cawan-
cawan tersebut pada hari ke-0, 1, 2, 3. Nilai susut berat yang terbentuk dari 
titik-titik yang merupakan hasil ploting nilai susut berat (sumbu y) dan hari 
pengamatan (sumbu x). Selain itu diamati pula warna coklat pada buah. 
Gambar diagram alir aplikasi edible film pada buah apel dengan cara 
wrapping ditunjukkan pada Gambar  3.7  
 




Pengaturan dalam cawan 
Penutupan dengan edible film 
Penyimpanan dalam toples yang berisi silica gel  
(25-27°C, 3 hari) 















Gambar 3.7 Diagram alir aplikasi edible film pada buah apel dengan cara wrapping 
 
 
Penataan cawan percobaan penghambatan nilai susut berat potongan 




 Gambar 3.8 Gambar penataan cawan percobaan penghambatan nilai susut berat buah apel 
5. Pengamatan Parameter  
Penyimpanan suhu kamar 










Dalam penelitian ini digunakan Rancangan Acak Lengkap dengan dua kali 
ulangan pembuatan edible film untuk setiap perlakuan konsentrasi glukomanan 
serta dua kali ulangan pengujian karakteristik edible film untuk setiap ulangan 
pembuatan film.  
Data yang didapat akan dianalisa varian, jika terdapat perbedaaan maka 
akan dilanjutkan dengan uji beda nyata menggunakan analisa Duncan Multiple 
Range Test pada tingkat signifikansi 0,05.  
 
IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Isolasi dan Karakterisasi Glukomanan dari Iles-Iles (Amorphopallus 
muelleri Blume) 
1. Hasil karakteristik kimia dan randemen tepung iles-iles              
Tahap pertama yang dilakukan untuk mengisolasi glukomanan dari umbi 
iles-iles adalah dengan pembuatan tepung iles-iles. Tepung iles-iles yang 
diperoleh selanjutnya dilakukan analisa kimia dan penghitungan randemen. 
Analisa kimia yang dilakukan berfungsi untuk mengetahui karakteristik dari 
tepung iles-iles yang diperoleh, yang nantinya akan diekstrak glukomanannya.  
Hasil analisa kimia dan randemen tepung iles-iles (Amorphopallus muelleri 
Blume) disajikan pada tabel 4.1 
      Tabel 4.1 Karakteristik Tepung Iles-Iles (Amorphopallus muelleri Blume) 
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        Sumber: Hasil Penelitian 
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Dari hasil karakterisasi ini dapat diketahui bahwa tepung iles-iles yang 
diperoleh dari gaplek iles-iles mempunyai kadar air yang cukup rendah dan telah 
memenuhi kriteria. Departemen Perdagangan dan Koperasi dalam Yudiani (1994) 
menyatakan salah satu karakteristik keripik iles-iles mutu I dan II adalah 
mempunyai kadar air maksimal 12%. 
Kandungan abu, serat kasar, serta randemen pada tepung iles-iles yang 
diperoleh lebih rendah dibandingkan dengan kadar abu, serat kasar, dan randemen  
pada tepung suweg (Amorphopallus campanulatus BI), namun tepung iles-iles ini 
mempunyai kandungan lemak dan protein yang lebih tinggi. Richana dan Titi, 
(2004) menyebutkan,  randemen tepung suweg (Amorphopallus campanulatus 
BI) adalah 18,42%. Kadar air 9,4%, kadar abu 3,81 %, kadar lemak 1,64%, 
protein 5,22 %, serat kasar 4,74%.  
Kadar serat tepung maupun pati dipengaruhi oleh umur panen umbi 
segarnya. Jika kadar pati pada umbi telah mencapai optimum, maka selanjutnya 
pati pada umbi akan terus turun secara perlahan dan mulai terjadi perubahan pati 
menjadi serat (Wahid et. al., 1992 dalam Richana dan Titi, 2004). 
Menurut Wiyani (1988)  dalam  Ermiati dan Laksmanahardja (1996), pada 
proses pembuatan tepung glukomanan komersial secara mekanis, setiap 7 kg 
umbi iles-iles segar menghasilkan 1 kg gaplek kering atau randemen gaplek iles 
terhadap umbi segar adalah sebesar 14,28%.  
2. Hasil karakteristik kimia dan randemen glukomanan 
Glukomanan yang diperoleh dari hasil isolasi tepung iles-iles selanjutnya 
dilakukan analisa kimia dan penghitungan randemen. Hasil analisa proximat dan 
randemen glukomanan tepung iles-iles (Amorphopallus muelleri Blume) disajikan 
pada tabel 4.2 
Tabel 4.2 Karakteristik Tepung Glukomanan 
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       Sumber: Hasil Penelitian 
Kadar abu pada glukomanan cenderung lebih rendah dibanding tepung 
umbi, hal ini dipengaruhi oleh perbedaan proses pengolahan tepung dan 
glukomanan. Glukomanan diperoleh dari ekstraksi dan pencucian yang berulang-
ulang. Hal tersebut menyebabkan mineral tersebut akan terlarut dan ikut terbuang 
bersama ampas.  
Kandungan protein dan lemak pada glukomanan yang diperoleh juga 
masih cukup tinggi. Leach (1965) dalam Richana dan Titi (2004) menyatakan 
bahwa, protein dan pati akan membentuk kompleks dengan permukaan granula 
dan menyebabkan viskositas pati menjadi turun dan berakibat pada rendahnya 
kekuatan gel.  
Kadar lemak dalam pati dan tepung dapat menggangu proses gelatinisasi 
karena lemak mampu membentuk kompleks dengan amilosa sehingga 
menghambat keluarnya amilosa dari granula pati. Selain itu sebagian besar lemak 
akan diabsorbsi oleh permukaan granula sehingga berbentuk lapisan lemak yang 
bersifat hidrofobik disekeliling granula. Lapisan lemak tersebut akan menghambat 
pengikatan air oleh granula pati. Hal ini menyebabkan kekentalan dan kelekatan 
pati berkurang akibat jumlah air berkurang untuk terjadinya pengembangan 
granula pati (Collison, 1968 dalam Richana dan Titi, 2004). Rendahnya kekuatan 
gel serta penurunan pengembangan granula pati, diduga akan berdampak pada  
 xlvi 
sifat edible film yang dihasilkan, yaitu penurunan sifat mekanik terutama  
kekuatan regang putusnya. 
Sedangkan Ohashi et.al. (2000), menyatakan bahwa ketidakmurnian 
glukomanan bisa berasal dari impurities pada bahan baku yang digunakan yaitu 
tepung konjak (iles-iles). Impurities tersebut berupa pati yang tidak larut, selulosa, 
komponen yang mengandung nitrogen, misalnya protein. Kebanyakan impurities 
tersebut merupakan produk turunan dari  kantung yang menyelubungi glukomanan 
pada umbi iles-iles. Impurities tersebut mengakibatkan gel glukomanan yang 
terbentuk terkesan keruh atau  cloudy, sehingga timbulnya kekeruhan, warna agak 
gelap, serta permukaan yang kasar pada edible film diduga disebabkan oleh adanya 
impurities pada glukomanan hasil ekstraksi. Menurut Ohashi et.al. (2000) 
glukomanan yang telah dimurnikan memiliki karakteristik total N tidak lebih dari 
0,25%. 
Randemen yang diperoleh pada ekstraksi glukomanan dari tepung iles-iles 
ini (9,88%) lebih tinggi jika dibandingkan dengan penelitian yang dilakukan oleh 
Chairu dan Sofnie, (2006) dari iles-iles (Amorphophallus campanulatus Blumei) 
yaitu dengan randemen sebesar 5,41%. Menurut Wiyani (1988) dalam  Ermiati 
dan Laksmanahardja (1996), pada proses pembuatan tepung glukomanan 
komersial secara mekanis, setiap 7 kg umbi iles-iles segar menghasilkan 550 g 
tepung glukomanan, sehingga randemen tepung glukomanan komersial yang 
didapat dari umbi iles-iles adalah 7,86%. Perbedaan jenis iles-iles yang digunakan 
diduga menyebabkan perbedaan randemen glukomanan yang diperoleh. Selain 
itu, penggunaan garam elektrolit, alkohol jenis etanol dan isopropanol, serta 
proses sentrifugasi diduga mampu menghasilkan glukomanan yang lebih murni 
dan meningkatkan jumlah randemennya.   
Pati yang terdapat dalam umbi iles-iles berbentuk suspensi dengan 
glukomanan. Dengan penambahan garam elektrolit seperti NaCl (Anzel, 1989 
dalam Chairu dan Sofnie, 2006), menyebabkan stabilitas suspensi ini terganggu, 
sehingga suspensi ini pecah dan patinya akan mengendap secara perlahan-lahan. 
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Dengan penambahan gaya kecepatan  putaran (sentrifugal) patinya akan lebih 
cepat mengendap.. Selain itu pengendapan juga dipengaruhi oleh kelarutan zat 
tersebut. Pati tidak larut dalam air dan membentuk koloidal yang akan mengendap 
dalam tempo yang cukup lama, tetapi dengan penambahan gaya kecepatan putan 
sentrifugal menyebabkan pati atau zat-zat yang tidak larut akan lebih cepat dan 
lebih mudah mengendap (Morris dan Morris, 1976 serta Rabek, 1983 dalam 
Chairu dan Sofnie, 2006). Dalam hal ini glukomanan larut dalam air membentuk 
larutan kental dan dengan perlakuan di atas maka pati dan glukomanan dapat 
dipisahkan dengan baik.    
Morris dan Morris (1976), serta Rabek (1983) dalam Chairu dan Sofnie 
(2006), menyebutkan hasil isolasi glukomanan dari iles-iles dapat dilakukan 
dengan menggunakan etanol dan isopropanol dengan perbandingan 1:1,5. Hal ini 
dapat dijelaskan bahwa glukomanan berdasarkan jumlah gugus hidroksilnya (OH) 
merupakan polisakarida yang kurang polar dibandingkan pati, disamping itu BM-
nya relatif lebih rendah dibandingkan pati terlarut, walaupun keduanya 
membentuk jembatan hidrogen sehingga larut dalam air. Dengan penambahan 
alkohol pada air akan menurunkan polaritas larutan dan akibatnya pada ratio 
alkohol tertentu glukomanan akan mengendap lebih dahulu dibandingkan pati 
terlarut, sedangkan pati terlarut masih membentuk ikatan dengan air. 
Dibandingkan sifat kepolarannya alkohol yang digunakan, etanol dan isopropanol 
mempunyai polaritas yang lebih besar dibandingkan jenis alkohol lainnya. 
 
B. Karakterisasi Edible Film Komposit Glukomanan - Maizena 
Edible film komposit glukomanan-maizena yang dihasilkan dalam 











Gambar 4.1  Edible Film Komposit Glukomanan – Maizena 
 
 
1. Pengaruh konsentrasi glukomanan terhadap ketebalan edible film 
Ketebalan merupakan parameter penting yang berpengaruh terhadap 
penggunaan film dalam pembentukan produk yang akan dikemasnya. Ketebalan 
film akan mempengaruhi permeabilitas gas. Semakin tebal edible film maka 
permeabilitas gas akan semakin kecil dan melindungi produk yang dikemas 
dengan lebih baik. Ketebalan juga dapat mempengaruhi sifat mekanik film yang 
lain, seperti tensille strength dan elongasi. Namun dalam penggunaannya, 
ketebalan edible film harus disesuaikan dengan produk yang dikemasnya 
(Kusumasmarawati, 2007). 
Hasil penelitian menunjukkan, peningkatan konsentrasi glukomanan 
cenderung meningkatkan ketebalan edible film yang dihasilkan. Konsentrasi 
glukomanan 15% memberikan nilai ketebalan tertinggi namun tidak berbeda 
nyata dengan penambahan konsentrasi glukomanan 10%. Ketebalan edible film 
































Gambar 4.2  Ketebalan edible film komposit glukomanan-maizena 
Komposisi film: maizena 5,2 gram, gliserol 0,5% (b/b maizena), glukomanan 0%; 5%; 10%; 15% 
(b/b maizena), Ca(OH)2 (0,2% b/b glukomanan). Analisa statistik dilakukan dengan Duncan 
Multiple Range Test pada tingkat signifikansi 0,05. Angka yang diikuti dengan huruf /notasi yang 
sama menunjukkan tidak ada beda nyata. 
Semakin meningkat konsentrasi bahan yang digunakan akan 
menyebabkan peningkatan ketebalan film (Mc Hugh et al., 1993). Barus (2002) 
menyebutkan peningkatan ketebalan terjadi disebabkan karena perbedaan 
konsentrasi bahan pembuat film, sedangkan volume larutan film yang dituangkan 
masing-masing plat sama. Hal ini mengakibatkan total padatan di dalam film 
setelah dilakukan pengeringan meningkat dan polimer-polimer yang menyusun 
matriks film juga semakin banyak. 
Dari hasil pengamatan yang dilakukan, edible film komposit maizena 
glukomanan mempunyai ketebalan 0,1613-0,1828 mm (Gambar 4.3). Peningkatan 
konsentrasi glukomanan menyebabkan kenaikan jumlah total padatan terlarut 
dalam larutan film. Hal tersebut menyebabkan ketebalan edible film semakin 
meningkat dengan semakin besarnya konsentrasi glukomanan yang ditambahkan. 
Menurut Anugrahati (2001), edile film yang dibuat dari komposit pektin albedo 
semangka dan tapioka memiliki ketebalan antara 0,105 mm - 0,120 mm. 
Komposisi edible film komposit dari  pektin albedo semangka dan tapioka adalah 
pektin albedo semangka 1% (b/b pati), pati tapioka 2% (b/v), gliserol 1% (b/v) 
dan variasi asam palmitat 0%-8%. Sedangkan Poeloengasih (2001), melaporkan 
hasil penelitian edible film yang dibuat komposit protein biji kecipir dan tapioka 
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memiliki ketebalan 0,096 mm - 0,104 mm. Komposisi edible film komposit 
protein biji kecipir 2,5% (b/v), tapioka 1% (b/v), sorbotol 1% (b/v) dan variasi 
asam palmitat 0%-8%. Perbedaan ketebalan antara berbagai jenis film tersebut 
disebabkan komposisi formula film yang berbeda.  
2. Pengaruh konsentrasi glukomanan terhadap kelarutan edible film 
Kelarutan film merupakan faktor yang penting dalam menentukan 
biodegradibilitas film ketika digunakan sebagai pengemas. Ada film yang 
dikehendaki tingkat kelarutannya tinggi atau sebaliknya tergantung jenis produk 
yang dikemas ( Nurjannah, 2004). 
Hasil pengujian kelarutan edible film komposit glukomanan- maizena 
ditunjukkan pada Gambar 4.3. Dari gambar 4.3 dapat diketahui bahwa kelarutan 
tertinggi dari keempat edible film yang dihasilkan adalah pada edible film dengan 
penambahan glukomanan sebesar 15%, namun tidak berbeda nyata dengan 
penambahan glukomanan 10% dan 5%. Penambahan glukomanan secara nyata 
mampu meningkatkan kelarutan film. Hal ini terlihat dari edible film kontrol 
(tanpa penambahan glukomanan) yang memiliki kelarutan terendah, dan berbeda 































Gambar 4.3  Kelarutan edible film komposit glukomanan-maizena 
Komposisi film: maizena 5,2 gram, gliserol 0,5% (b/b maizena), glukomanan 0%; 5%; 10%; 15% 
(b/b maizena), Ca(OH)2 (0,2% b/b glukomanan). Analisa statistik dilakukan dengan Duncan 
Multiple Range Test pada tingkat signifikansi 0,05. Angka yang diikuti dengan huruf /notasi yang 
sama menunjukkan tidak ada beda nyata. 
 
Peningkatan jumlah komponen yang bersifat hidrofilik, yaitu glukomanan 
dalam edible film, diduga yang menyebabkan peningkatan persentase kelarutan 
film. Manuhara (2003), menunjukkan hal yang serupa, yaitu edible film dari 
karaginan 0,15% secara signifikan memiliki kelarutan yang lebih besar daripada 
edible film yang menggunakan karaginan 0,05%. 
Menurut Rokhaniah (2003), suhu juga mempengaruhi kelarutan film. 
Beberapa molekul ada yang tidak larut dalam air dingin, namun dengan semakin 
meningkatnya suhu akan terjadi pelelehan atau “chain melting” yang 
memungkinkan terpenetrasinya air ke bagian yang bersifat hidrofilik. 
3. Pengaruh konsentrasi glukomanan terhadap tensile strength edible film 
Hasil pengujian kekuatan regang putus edible film komposit glukomanan-





































Komposisi film: maizena 5,2 gram, gliserol 0,5% (b/b maizena), glukomanan 0%; 5%; 10%; 15% 
(b/b maizena), Ca(OH)2 (0,2% b/b glukomanan). Analisa statistik dilakukan dengan Duncan 
Multiple Range Test pada tingkat signifikansi 0,05. Angka yang diikuti dengan huruf /notasi yang 
sama menunjukkan tidak ada beda nyata. 
 
Dari gambar 4.4 dapat diketahui bahwa, peningkatan konsentrasi 
glukomanan, cenderung meningkatkan tensile strength (kekuatan regang putus) 
edible film  yang dihasilkan. Namun berdasarkan hasil uji statistik, tidak terdapat 
perbedaan kekuatan regang putus yang signifikan antar keempat jenis edible film. 
Hal ini menunjukkan bahwa variasi konsentrasi glukomanan yang ditambahkan 
(5; 10; 15%) tidak berpengaruh nyata terhadap kekuatan regang putus edible film 
komposit glukomanan-maizena yang dihasilkan.  
Hal tersebut diduga disebabkan oleh selisih konsentrasi glukomanan yang 
tidak begitu besar, sehingga tidak memberikan pengaruh peningkatan kekuatan 
regang putus film yang signifikan. Jika dibandingkan dengan edible film komposit 
glukomanan-tapioka, edible film komposit glukomanan-maizena mempunyai nilai 
regang putus yang lebih besar. Manuhara, dkk. (2008) menyebutkan, edible film 
komposit glukomanan-tapioka dengan konsentrasi glukomanan 1, 2, dan 3% (b/b 
pati), hanya menunjukkan kekuatan regang putus film sebesar 0,55-0,74 Mpa. 
Dengan demikian semakin besar konsentrasi glukomanan yang ditambahkan, 
kekuatan regang putus film juga semakin meningkat karena adanya interaksi antar 
polimer glukomanan yang semakin kuat. Interaksi yang terbentuk tersebut 
selanjutnya memperkuat jaringan tiga dimensi dalam edible film yang dihasilkan. 
Manuhara (2003) menyebutkan, biasanya sifat mekanik film tergantung 
pada kekuatan bahan yang digunakan dalam pembuatan film, untuk membentuk 
ikatan molekuler dalam jumlah yang banyak dan atau kuat.  
Menurut Wu & Bates (1973) dalam Suryaningrum dkk. (2005) edible film 
dengan kekuatan tarik tinggi akan mampu melindungi produk yang dikemasnya 
dari ganggunan mekanis dengan baik, sedangkan kekuatan tarik film dipengaruhi 
oleh formulasi bahan yang digunakan.  
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4. Pengaruh konsentrasi glukomanan terhadap elongasi edible film 
Elongasi edible film yang dihasilkan dari berbagai konsentrasi 
glukomanan ditunjukkan pada Gambar 4.5. Peningkatan konsentrasi glukomanan, 
cenderung meningkatkan elongasi (pemanjangan) edible film yang dihasilkan.  
Berdasarkan hasil uji statistik, penggunaan konsentrasi glukomanan 
sebesar 5% tidak berbeda nyata dengan film kontrol, namun berbeda nyata pada 
film dengan penambahan glukomanan 10% dan 15%. Penambahan konsentrasi 
glukomanan 15% memberikan elongasi terbesar dibandingkan ketiga edible film 












Gambar 4.5  Elongasi edible film komposit glukomanan-maizena 
Komposisi film: maizena 5,2 gram, gliserol 0,5% (b/b maizena), glukomanan 0%; 5%; 10%; 15% 
(b/b maizena), Ca(OH)2 (0,2% b/b glukomanan). Analisa statistik dilakukan dengan Duncan 
Multiple Range Test pada tingkat signifikansi 0,05. Angka yang diikuti dengan huruf /notasi yang 
sama menunjukkan tidak ada beda nyata. 
Pada umumnya, film yang terbuat dari pati mudah sekali rusak. 
Peningkatan konsentrasi bahan, akan menyebabkan peningkatan pula matrik yang 
terbentuk, sehingga film akan manjadi kuat. Namun, peningkatan konsentrasi 






















pati, sehingga mengakibatkan penurunan elongasi film apabila terkena gaya, yang 
kemudian menyebabkan film mudah patah (Barus, 2002). 
Penggunaan glukomanan dalam pembuatan edible film justru 
menunjukkan hal sebaliknya. Konsentrasi glukomanan berpengaruh nyata 
terhadap peningkatan elongasi edible film seperti yang disajikan pada gambar 4.5. 
Nilai elongasi edible film komposit maizena glukomanan berkisar antara 15,56% 
- 30,56%. Apabila dibandingkan dengan edible film yang dibuat dari komposit 
protein biji kecipir dan tapioka yang memiliki elongasi 1,68%-3,48% 
(Poeloengasih, 2002) serta edible film dari ekstrak daun janggelan yang memiliki 
elongasi 0,14%-0,27% (Murdianto dkk., 2005), edible film komposit maizena 
glukomanan memiliki nilai elongasi yang jauh lebih besar. 
 Penggunaan glukomanan dalam jumlah yang lebih besar menyebabkan 
kemampuan mengikat air yang lebih baik, sehingga menghasilkan matrik gel 
yang dapat meningkatkan persen elongasi dari edible film Sugiyama, dkk. (1972) 
dalam Yudiani (1994), menyebutkan larutan glukomanan dalam air pada 
temperatur ruang akan memberikan kekentalan yang tinggi. Larutan kental 
glukomanan dengan penambahan air kapur dapat membentuk gel. Gel yang 
terbentuk bersifat tidak mudah pecah. 
Dari hasil penelitian, edible film yang dihasilkan dari komposit 
glukomanan-maizena mempunyai tingkat elongasi yang cukup baik. Krochta dan 
Johnston (1997) dalam Suryaningrum dkk., (2005) menyebutkan, persentase 
elongasi edible film dikatakan baik jika nilainya lebih dari 50% dan dikatakan 
jelek jika nilainya kurang dari 10%. 
5. Pengaruh konsentrasi glukomanan terhadap laju transmisi uap air edible 
film 
Kemampuan edible film dalam menahan migrasi uap air dari buah 
merupakan sifat yang penting untuk diketahui, karen menurut Gontard et.al. 
(1993), salah satu fungsi edible film  adalah untuk menahan migrasi uap. Krochta 
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et. al. (1994) juga menyebutkan, pada umumnya kehilangan air pada produk 
buah-buahan dan sayur-sayuran merupakan penyebab utama kerusakan selama 
penyimpanan. Kehilangan air tersebut dapat menyebabkan buah-buahan dan 
sayuran mengalami susut berat dan tampak layu atau berkerut sehingga kurang 
diminati oleh konsumen. 
Hasil pengujian laju transmisi uap air edible film komposit glukomanan-














Gambar 4.6  Laju transmisi uap air edible film komposit glukomanan-maizena 
 
Komposisi film: maizena 5,2 gram, gliserol 0,5% (b/b maizena), glukomanan 0%; 5%; 10%; 15% 
(b/b maizena), Ca(OH)2 (0,2% b/b glukomanan). Analisa statistik dilakukan dengan Duncan 
Multiple Range Test pada tingkat signifikansi 0,05. Angka yang diikuti dengan huruf /notasi yang 
sama menunjukkan tidak ada beda nyata. 
 
 
Dari hasil pengujian laju transmisi uap air pada gambar 4.7 dapat 
diketahui peningkatan konsentrasi glukomanan cenderung menurunkan laju 
transmisi uap air edible film. Hal ini diduga karena meningkatnya molekul dalam 
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dengan struktur jaringan film yang semakin kompak dan kokoh, sehingga 
meningkatnya kekuatan film untuk menahan uap air. 
Selain itu, penggunaan maizena sebagai bahan pembuat edible film diduga 
mampu menurunkan laju transmisi uap air dari film yang dihasilkan. Hal ini 
diindikasikan dari laju transmisi uap air edible film komposit glukomanan-
maizena lebih rendah daripada edible film komposit glukomanan-tapioka yang 
pernah diteliti Manuhara, dkk. (2008). Laju transmisi uap air edible film komposit 
glukomanan-tapioka berkisar antara 19,43 - 21,64  g/jam m2.  
 
Hal ini disebabkan karena zein dalam maizena memiliki keunikan 
(dibandingkan dengan tapioka) yaitu mempunyai komposisi asam amino 
penyusun yang sebagian besar berupa asam amino non polar seperti leusin, prolin, 
dan alanin (Shewry dan Miflin, 1985 dalam Krochta et. al., 1994). Dalam air, 
bagian hidrofobik dari asam amino-asam amino tersebut cenderung untuk 
berikatan satu dengan lainnya (Wall dan Paulis, 1978 dalam Krochta et. al., 
1994).  
Garcia, dkk. (2000) dalam Barus (2002) menyebutkan bahwa, migrasi uap 
air umumnya terjadi pada bagian film yang hidrofilik. Dengan demikian ratio 
antara bagian yang hidrofilik dan hidrofobik komponen film akan mempengaruhi 
nilai laju transmisi uap air film tersebut. Semakin besar hidrofobisitas film, maka 
nilai laju transmisi uap air film tersebut akan semakin turun.  
Selain itu, meskipun miskin asam amino yang mengandung unsur S, 
namun zein cukup bayak mengandung asam glutamat. Terdapatnya gugus 
terminal dari asam glutamat memungkinkan terbentuknya ikatan hidrogen rantai 
polipeptida Krull dan Wall, 1969 dalam Gennadios et. al., 1990. Menurut 
Prihatiningsih (2000) ikatan hidrogen memberikan kontribusi yang cukup besar 
terhadap stabilitas struktur sekunder 
Laju transmisi uap air terendah adalah pada edible film komposit 
glukomanan-maizena dengan penambahan glukomanan sebesar 15%. Dengan 
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demikian dapat ditentukan konsentrasi penambahan glukomanan yang digunakan 
untuk membuat edible film  untuk tahap aplikasi. Kriteria yang digunakan untuk 
menentukan konsentrasi glukomanan tersebut adalah konsentrasi glukomanan 
dalam edible film yang dapat memberikan laju transmisi uap air paling rendah, 




C. Aplikasi Edible Film Komposit Glukomanan - Maizena pada Buah Apel 
1. Aplikasi dengan Metode Wrapping 
a. Pengukuran susut berat buah apel  
Konsep dasar dalam memperpanjang umur simpan produk hasil 
pertanian pada umumnya dilakukan dengan menekan laju respirasi, 
transpirasi, dan laju produksi etilen (C2H2) serta metabolisme lain pasca 
pemetikan. Penghambatan laju respirasi dan produksi etilen dapat dilakukan 
dengan cara penyimpanan pada suhu dingin, modifikasi atmospher dan 
aplikasi bahan pelapis yang bersifat edible (Kader, 1992, Mc Hugh dan 
Krochta 1994 dalam Pikni dkk.., 2004).  
Edible film yang telah terpilih sebelumnya diaplikasikan dengan cara 
wrapping pada potongan buah apel, yang sebelumnya telah dicelupkan ke 
dalam larutan asam askorbat dan asam sitrat 0,5% selama 5 menit. Sebagai 
pembanding dalam perlakuan ini adalah kontrol atau potongan buah apel yang 
tidak dikemas dan apel yang dikemas plastik Saran. Metode wrapping untuk 
aplikasi edible film ini dilakukan selama 4 hari dengan penimbangan berat 
cawan tiap harinya. Parameter yang diamati dalam tahap aplikasi ini adalah 
susut berat potongan buah apel selama penyimpanan.  
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Hasil pengamatan terhadap susut berat potongan buah apel secara 




















Gambar 4.7  Susut berat buah apel dengan metode wrapping 
 
Kontrol adalah perlakuan potongan buah apel tanpa dikemas. Plastik Saran yang digunakan 
adalah plastik dengan merk Cling Wrap. Komposisi film terpilih: maizena 5,2 gram, gliserol 
0,5% (b/b maizena), glukomanan 15% (b/b maizena), Ca(OH)2 (0,2% b/b glukomanan). 
Analisa statistik dilakukan dengan Duncan Multiple Range Test pada tingkat signifikansi 
0,05. Angka yang diikuti dengan huruf /notasi yang sama menunjukkan tidak ada beda nyata. 
Gambar 4.7 menunjukkan bahwa edible film komposit glukomanan-
maizena mampu menurunkan susut berat potongan buah apel selama 





















kemampuan edible film tersebut masih jauh lebih rendah bila dibandingkan 
dengan plastik Saran komersial.  Hal tersebut menunjukkan bahwa edible film 
komposit glukomanan-maizena memiliki kemampuan yang nyata dalam 
menghambat susut berat buah namun tidak sebaik plastik saran. 
Payung Layuk (2001), yang meneliti susut berat buah apel pada 
wrapping dengan edible film dari komposit pektin daging buah pala dan 
tapioka, pektin komersial, serta plastik polietilen menunjukkan hasil bahwa 
pada penyimpanan 1, 2 dan 3 hari susut berat buah apel dengan plastik 
polietilen tidak memberikan pengaruh yang nyata. Sedangkan yang 
dibungkus dengan edible film isolat maupun komersial, susut berat buah 
apel mulai meningkat dengan semakin lamanya waktu penyimpanan. 
Semakin lama waktu penyimpanan, edible film semakin basah dan rusak,  
akibatnya laju transmisi uap air semakin tinggi, menyebabkan susut berat 
semakin meningkat.  
Kemampuan edible film komposit glukomanan-maizena tersebut juga 
masih jauh lebih rendah dibandingkan dengan edible film komposit tapioka – 
karaginan (Manuhara, 2003) dalam menahan susut berat buah anggur selama 
penyimpanan. Seperti yang dilaporkan Manuhara (2003), kemampuan edible 
film komposit tapioka - karaginan dalam menahan susut berat buah selama 
penyimpanan sama baiknya dengan plastik Saran, yang ditandai dengan tidak 
adanya perbedaan nyata antara susut berat buah anggur hijau yang dikemas 
dengan edible film komposit tapioka – karaginan serta yang dikemas dengan 
plastik Saran.  
Hal ini diduga karena buah yang dipakai dalam aplikasi adalah buah 
anggur segar yang masih terdapat kulitnya, sedangkan pada penelitian ini, 
digunakan potongan buah apel yang sudah dikupas kulitnya. Tranggono dan 
Sutardi (1990) menyebutkan,  tipe permukaan buah-buahan dan jaringan di 
bawahnya mempunyai pengaruh yang besar terhadap kecepatan kehilangan 
air. Banyak macam bahan segar yang mempunyai kulit berlilin pada 
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permukaannya (kutikula) yang resisten terhadap aliran air atau uap air. 
Lapisan lilin pada kulit buah yang tersusun dari platelet tumpang tindih 
komplex dengan struktur yang teratur memberikan retensi yang besar terhadap 
kehilangan air dari jaringan buah. Dengan demikian, buah yang belum 
dikupas kulitnya, mempunyai penghambatan kehilangan air oleh penguapan 
lebih besar daripada buah yang sudah terkelupas. Faktor inilah yang diduga 
menyebabkan laju transmisi uap air edible film komposit glukomanan – 
maizena pada aplikasi buah apel lebih besar daripada edible film tapioka – 
karaginan pada aplikasi dengan buah anggur.  
Disamping itu, penggunaan asam palmitat yang memiliki rantai karbon 
hidrofobik pada pembuatan edible film komposit tapioka - karaginan diduga 
mengakibatkan film tersebut menghasilkan susut berat buah yang jauh lebih 
rendah daripada edible film komposit glukomanan-maizena. Irianto, dkk. 
(2006) menyebutkan, asam lemak dalam edible film komposit berpengaruh 
dalam menurunkan laju transmisi uap air karena lemak memiliki polaritas 
rendah dan struktur kristal yang padat 
Payung Layuk (2001) menyebutkan bahwa penghambatan susut berat 
buah, banyak dipengaruhi oleh kemampuan penghambatan laju transmisi uap 
air (WVTR) film. Sedangkan WVTR edible film dipengaruhi oleh sifat alami 
dari bahan pembuat edible film itu sendiri. Hal yang serupa juga disampaikan 
oleh Tranggono dan Sutardi (1990) bahwa derajat penurunan kecepatan 
kehilangan air tergantung pada permeabilitas kemasan terhadap transfer uap 
air juga pada kerapatan isi kemasan. Semua bahan yang biasa digunakan 
sebagai pengemas adalah yang bersifat permeabel terhadap uap air sampai 
batas-batas tertentu.  
Film glukomanan merupakan kelompok film hidrofil yang sedikit 
menahan uap air. Sedangkan plastik merupakan kelompok film hidrofob yang 
menyebabkan WVTR film plastik rendah karena bersifat sebagai penahan uap 
air yang baik. Anonim (2006) menyatakan plastik Saran (Cling Wrap) adalah 
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plastik yang dibuat dari polimer vinil klorida dengan monomer seperti ester 
akrilik dan kelompok karbonil. Plastik jenis ini sangat resisten terhadap 
oksigen, air dan asam, serta basa. Dalam Buckle, et. al. (1985) juga 
menyebutkan bahwa Plastik Saran mempunyai ketahanan yang sangat baik 
terhadap lemak dan minyak, baik sampai sangat baik terhadap pelarut organik, 
sangat baik terhadap air, asam kecuali H2SO4 dan HNO3, serta ketahanan yang 
baik terhadap basa kecuali amonia. 
Krochta  (1992) dalam Payung Layuk ( 2001) menyebutkan bahwa 
edible film yang mempunyai sifat hidrofilik sangat peka terhadap penyerapan 
air. Karena sifat hidrofilik edible film tersebut maka sebaiknya digunakan 
sebagai pengemas primer, sehingga tidak kontak langsung dengan udara luar 
dan produk tidak cepat rusak.  
2. Aplikasi dengan Metode Coating 
a. Pengukuran Susut Berat Buah Apel  
Pada pengukuran susut berat buah apel dengan metode coating, jenis 
perlakuan  yang dibandingkan adalah, potongan apel tanpa coating, coating 
dengan film maizena tanpa glukomanan, dan film terpilih hasil penelitian 
yaitu film komposit glukomanan-maizena dengan konsentrasi glukomanan 
15%. Hasil pengamatan terhadap susut berat potongan buah apel disajikan 




































Gambar 4.8  Susut berat buah apel dengan metode coating 
 
Kontrol adalah perlakuan potongan buah apel tanpa di coating. Komposisi film maizena : 
maizena 5,2 gram, gliserol 0,5% (b/b maizena). Komposisi film komposit : maizena 5,2 gram, 
gliserol 0,5% (b/b maizena), glukomanan 15% (b/b maizena), Ca(OH)2 (0,2% b/b 
glukomanan). Analisa statistik dilakukan dengan Duncan Multiple Range Test pada tingkat 




Dari gambar 4.8 dapat diketahui bahwa susut berat terbesar terjadi 
pada potongan buah apel tanpa coating. Sedangkan susut berat terendah 
diperoleh pada potongan buah apel yang dicoating dengan film komposit 
glukomanan -  maizena 15%. 
Penggunaan glukomanan sebagai bahan dalam pembuatan edible film, 
ternyata mampu menahan susut berat buah apel lebih besar dibandingkan 
dengan buah apel yang dicoating dengan film maizena saja, maupun apel yang 
tidak dicoating.   
Bertambahnya susut berat buah disebabkan karena terjadinya 
transpirasi pada buah apel yaitu kehilangan air dari dalam buah melalui pori-
pori. Dengan adanya glukomanan sebagai bahan film untuk coating buah apel, 
peristiwa transpirasi buah apel ini dapat dikurangi. Penggunaan glukomanan 
dalam jumlah yang lebih besar menyebabkan kemampuan mengikat air yang 
lebih baik, matrik gel yang dihasilkan lebih banyak, sehingga struktur jaringan 
film yang dihasilkan semakin kompak dan kokoh. Hal inilah yang kemudian 
meningkatkan kekuatan film untuk menahan uap air, sehingga dapat 
menghambat terjadinya susut berat pada buah. 
Dibandingkan dengan kontrol, penghambatan susut berat potongan 
buah apel dengan metode coating (0,0074 g/jam) lebih besar daripada dengan 
metode wrapping (0,0073 g/jam). Hal ini diduga karena dengan metode 
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coating, permukaan buah apel langsung tertutupi oleh lapisan film, sehingga 
proses transpirasi buah apel lebih rendah, yang mengakibatkan penghambatan 
susut berat lebih besar. 
b. Pengamatan Warna Buah Apel  
Daya tarik buah dapat dipengaruhi oleh warna buah itu sendiri. Salah 
satu cara untuk mencegah terjadinya perubahan warna pada buah apel yang 
telah dikelupas dan memperpanjang kesegaran apel adalah dengan cara 
coating. 
Pada tahap ini, buah apel dipotong-potong dengan ukuran (1,5 x 1,5 x 
3) cm selanjutnya dicelupkan dalam campuran larutan asam sitrat dan asam 
askorbat 0,5% selama 5 menit. Buah apel selanjutnya dicelupkan dalam 
larutan film, lalu dikeringkan dengan hair driyer pada suhu 400C. Pencelupan 
buah apel dalam larutan film dilakukan 2 kali untuk menjamin bahwa semua 
bagian pada potongan buah apel tersebut terlapisi film. Potongan buah 
selanjutnya diletakkan dalam petridis dan disimpan pada toples yang berisi 
silica gel, dan kemudian intensitas warnanya diamati dengan chromameter 
tiap hari selama 4 hari. 
Perubahan warna yang terjadi pada potongan buah apel yang dicoating 



















K M G 
 
Gambar 4.9 Perubahan Warna pada Coating Buah Apel 
 Keterangan: 
H0 : Penyimpanan hari ke-0 K : Kontrol (Tanpa Coating) 
H1 : Penyimpanan hari ke-1 M : Film Maizena 1 Formula 
H2 : Penyimpanan hari ke-2 G : Film Komposit Glukomanan-Maizena  
H3 : Penyimpanan hari ke-3    
 
Hasil analisis warna potongan buah apel dengan chromameter 















Gambar 4.10 Grafik Perubahan Warna pada Coating Buah Apel 
Kontrol adalah perlakuan potongan buah apel tanpa di coating. Komposisi film maizena : 
maizena 5,2 gram, gliserol 0,5% (b/b maizena). Komposisi film komposit : maizena 5,2 gram, 
gliserol 0,5% (b/b maizena), glukomanan 15% (b/b maizena), Ca(OH)2 (0,2% b/b 
glukomanan). Analisa statistik dilakukan dengan Duncan Multiple Range Test pada tingkat 








































Pada gambar 4.10 terlihat bahwa semakin lama buah apel disimpan, 
warnanya semakin menurun. Nilai L semakin menurun yang menandakan 
tingkat kecerahan mulai menurun. Jenis edible film yang digunakan dan lama 
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap warna buah apel. 
Hasil uji dengan chromameter menunjukkan bahwa pada hari ke-0 
potongan buah apel yang mempunyai tingkat kecerahan tertinggi adalah pada 
potongan buah apel kontrol (tanpa coating), selanjutnya pada film maizena, 
dan kecerahan terendah adalah pada film komposit glukomanan-maizena. Dari 
hal ini dapat diketahui bahwa glukomanan sebagai bahan edible film pada 
aplikasi buah dengan cara coating memberikan tingkat kecerahan yang lebih 
rendah dibandingkan dengan film dari maizena maupun apel yang tidak di 
coating. Hal ini disebabkan karena glukomanan sendiri memiki tingkat 
kecerahan warna yang lebih rendah dibandingkan dengan tepung maizena. 
Manuhara, dkk. (2008) menyebutkan bahwa tepung iles-iles yang dibuat dari 
pengeringan umbi yang sebelumnya telah direndam dengan larutan natrium 
metabisulfit 1000 ppm selama 5 menit, hanya memiliki tingkat kecerahan (L) 
sebesar 58,29 sehingga glukomanan yang diisolasi dari tepung tersebut diduga 
juga memiliki tingkat kecerahan yang hampir sama. Glukomanan inilah yang 
kemudian yang diduga menyebabkan kecerahan warna apel yang dicoating 
dengan edible film komposit glukomanan-maizena pada hari ke-0 lebih 
rendah.  
Dari gambar 4.10, dapat diketahui bahwa potongan buah apel tanpa 
coating dan buah apel yang dicoating dengan film maizena, menunjukkan 
kecerahan warna yang tidak beda nyata sampai hari ke-2 pengamatan, 
selanjutnya terjadi penurunan kecerahan warna secara nyata.  Potongan buah 
apel yang dicoating dengan film komposit glukomanan-maizena, 
menunjukkan beda nyata mulai hari pertama, dan selanjutnya tidak terjadi 
perubahan warna yang nyata sampai hari ke-3.  
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Dari gambar 4.10 dapat diketahui bahwa pada tahap awal, perlakuan 
kontrol, dan film maizena mampu mempertahankan warna potongan buah 
apel. Namun setelah 3 hari, terjadi penurunan kecerahan warna yang cukup 
besar. Payung Layuk (2001), yang meneliti warna buah apel pada coating 
dengan edible film dari komposit pektin daging buah pala dan tapioka, 
pektin komersial, serta plastik polietilen menunjukkan hasil bahwa, sampai 
hari ketiga tidak memberikan penurunan kecerahan warna buah apel yang 
nyata baik pada film pektin isolat maupun komersial. Hal ini diduga karena 
adanya proses pencelupan potongan buah apel pada campuran larutan asam 
askorbat dan asam sitrat sebelum tahap coating, sehingga pencoklatan dapat 
dikurangi pada bagian awal dan seiring dengan lama penyimpanan, efek asam 
askorbat akan berkurang sehingga pencoklatan tidak dapat dicegah.  
Menurut Jamrianti (2007), pencoklatan pada buah apel dan buah lain 
setelah dikupas disebabkan oleh pengaruh aktivitas enzim polypenol oxidase 
(PPO), yang dengan bantuan oksigen akan mengubah gugus monophenol 
menjadi O-hidroksi phenol, yang selanjutnya diubah lagi menjadi O-kuinon. 
Gugus O-kuinon inilah yang membentuk warna coklat. Peran asam sitrat 
sebagai penurun pH yang dapat mencegah pencoklatan dijelaskan oleh 
Lamikanra (2002).  Lamikanra (2002) menyebutkan, enzim polypenol oxidase 
(PPO) bekerja maksimum pada kisaran pH antara asam sampai netral. Pada 
sebagian besar sayuran dan buah-buahan, enzim PPO optimum pada pH 6,0-
6,5. Whitaker (1994) dalam Lamikanra (2002) menyatakan bahwa, aktivitas 
enzim PPO ini akan menurun pada pH 4,5. Penelitian lain juga pernah 
disebutkan oleh Richardson dan  Hyslop (1985) dalam Lamikanra (2002), 
bahwa enzim PPO akan inaktif pada pH 3. Meskipun demikian, Nicolas et. al. 
(1994) dalam Lamikanra (2002) menyebutkan bahwa PPO pada buah apel 
lebih toleran terhadap asam, dan pada pH 3 aktivitas enzim PPO dihambat 
sebesar 60%. Tranggono dan Sutardi (1990) menyatakan asam sitrat tidak 
hanya menurunkan pH medium, tetapi juga terjadi ikatan dengan Cu++ pada 
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enzim. Sedangkan peran asam askorbat menurut Tranggono dan Sutardi 
(1990), yaitu merubah kuinon menjadi difenol dan asam askorbat menjadi 
bentuk teroksidasi, dengan demikian polimerisasi dan pencoklatan dapat 
dihambat. Luo dan Barbosa-Canovas (1997) dalam Payung Layuk (2001) juga 
menyebutkan bahwa, asam askorbat dapat menghambat perubahan warna 
menjadi coklat. Hal ini didukung oleh Mc Hugh dan Sanesi (2000) dalam 
Payung Layuk (2001), bahwa penambahan asam askorbat dan asam sitrat pada 
larutan coating menghasilkan reduksi yang signifikan pada perubahan warna 
produk apel yang diproses secara minimal. 
Hasil terbaik diperoleh pada potongan buah apel yang dicoating 
dengan film komposit glukomanan-maizena, karena pada tahap coating ini, 
seperti yang terlihat pada gambar 4.10 dan 4.12, diketahui bahwa coting buah 
apel dengan film komposit glukomanan-maizena memiliki susut berat terkecil 
dengan kecerahan warna yang masih tidak beda nyata sampai hari ke-3. 
Diduga adanya glukomanan, film mampu mereduksi terjadinya oksidasi yang 
menyebabkan pencoklatan pada buah apel lebih besar dibandingkan film 
dengan maizena saja.  
Hasil penelitian Pikni dkk. (2004) terhadap warna buah nangka dengan 
chromameter yang dicoating dengan variasi suhu penyimpanan menyebutkan,  
buah nangka yang disimpan pada suhu rendah mengalami peningkatan baik 
kilap maupun warna kuning kemudian diikuti dengan penurunan warna 
kuning yang berubah menjadi warna coklat. Terjadinya peningkatan warna 
kuning dan kilap, hal ini disebabkan karena substansi yang ada di dalam buah 
nangka yang semula tidak larut menjadi larut. Sedangkan terjadinya 
perubahan warna kuning yang mengarah kepada terbentuknya warna coklat 
tidak lepas dari reaksi pencoklatan, yang disebabkan oleh aktivitas enzim 
polifenol oksidase atau fenolase. Enzim polifenol oksidase merupakan oksida 
reduktase yang membutuhkan oksigen sebagai aseptor hidrogennya. Enzim ini 
mempunyai termostabil yang rendah. 
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Suhu penyimpanan yang terbaik adalah suhu pembekuan cepat, karena 
mampu mempertahankan kualitas (sifat fisik dan kimia) buah nangka terolah 
minimal yang dicoating dan disimpan selama 30 hari bila dibandingkan 
dengan perlakuan suhu penyimpanan yang lain (Pikni dkk., 2004). 
V. KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil beberapa kesimpulan, yaitu: 
1.  Randemen tepung dan glukomanan dari iles-iles (Amorphopallus muelleri 
Blume) adalah 15% dan 9,88% 
2. Glukomanan hasil isolasi mengandung kadar air 9,78%, total N 1,54%, lemak 
0,41%, abu 3,40%, serat kasar 0,55%, dan karbohidrat (by different) 84,87%. 
3. Peningkatan konsentrasi glukomanan cenderung meningkatkan ketebalan, 
kelarutan, kekuatan regang putus, maupun elongasi edible film yang 
dihasilkan. Nilai ketebalan, kelarutan, kekuatan regang putus, maupun 
elongasi edible film tertinggi yaitu sebesar: 0,1828 mm; 50,58%; 1,49 Mpa; 
dan 30,56%, dihasilkan pada edible film komposit glukomanan-maizena 
dengan konsentrasi glukomanan 15%. 
4. Peningkatan konsentrasi glukomanan cenderung menurunkan laju transmisi 
uap air (WVTR) edible film yang dihasilkan. Laju transmisi uap air terendah 
dihasilkan pada edible film komposit glukomanan-maizena dengan 
konsentrasi glukomanan sebesar 15%, yaitu sebesar 13,087 g/jam.m2. 
5. Edible film komposit glukomanan-maizena konsentrasi 15% mampu 
menurunkan susut berat potongan buah apel selama penyimpanan sebesar 
0,0885 g/jam. Namun demikian, kemampuan edible film tersebut masih jauh 
lebih rendah bila dibandingkan dengan plastik Saran komersial 
6. Pada cara coating, hasil terbaik diperoleh pada film komposit glukomanan-
maizena konsentrasi 15%, karena memiliki susut berat terkecil yaitu 0,0597 
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g/jam dan kecerahan warna buah apel yang masih tidak beda nyata sampai 





1. Pada ekstraksi glukomanan perlu ditemukan metode untuk memurnikan 
glukomanan sehingga impurities dapat diminimalkan, serta perlu dilakukan 
analisis terhadap berapa kadar glukomanan hasil isolasi. 
2. Metode pembuatan edible  film perlu dimodifikasi dengan penambahan asam 
lemak (palmitat atau oleat) untuk meningkatkan kemampuan penghambatan 
terhadap uap air. Peningkatan barrier properties tersebut diharapkan dapat 
meningkatkan kemampuan edible film  dalam menghambat susut berat buah. 
3. Pada pengujian laju transmisi uap air, perlu diikutkan faktor ketebalan dari 
edible film yang dihasilkan. 
4. Perlu dilakukan analisa sensori terhadap edible film yang dihasilkan, untuk 
mengetahui tingkat kesukaan konsumen.  
5. Perlu dilakukan analisa kandungan vitamin C pada buah apel, untuk 
mengetahui seberapa besar kemanpuan edible film dalam menghambat 
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I. PROSEDUR ANALISA KIMIA TEPUNG ILES-ILES 
& TEPUNG GLUKOMANAN 
1. Analisa kadar air metode thermogravimetri   (Sudarmadji, dkk, 2003) 
 Prinsip analisa kadar air pada metode ini adalah menguapkan air yang 
ada dalam bahan dengan jalan pemanasan. Kemudian menimbang bahan 
sampai berat konstan yang berarti semua air sudah diuapkan. Cara ini relatif 
mudah dan murah.  
 Adapun prosedurnya adalah sebagai berikut : Ditambah bahan yang 
telah dihaluskan sebanyak 1-2 gram dalam botol timbang yang telah diketahui 
beratnya. Sampel dikeringkan dalam oven pada suhu 100°C-105°C selama 3-
5 jam, didinginkan dalam eksikator dan ditimbang. Panaskan lagi dalam oven 
selama 30 menit, kemudian dinginkan dan ditimbang. Perlakuan ini diulangi 
sampai tercapai berat konstan (selisih kurang dari 0,2 mg). Pengurangan berat 
ini merupakan banyaknya air dalam bahan yang dihitung dengan rumus : 
Kadar Air (% Wb) = Berat awal bahan–Berat akhir bahan  X 100% 
    Berat awal bahan 
2. Analisa Protein dengan Penentuan N Total Cara Mikro Kjehdahl yang 
Dimodifikasi dengan Kjeltec (AOAC, 1970 dalam Slamet        
Sudarmadji, 1997) 
   Prosedur analisa protein dengan metode ini adalah sebagai berikut :  
bahan ditimbang  1 gram bahan yang telah dihaluskan dan masukkan dalam 
labu Kjehdahl. Kemudian ditambahkan 7,5 gram K2S2O4 dan 0,35 gr HgO 
serta ditambahkan 2 ml H2SO4 pekat. Panaskan semua bahan dalam almari 
asam sampai berhenti berasap. Teruskan pemanasan dengan api besar sampai 
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mendidih dan cairan menjadi jernih. Setelah bahan dingin dimasukkan ke 
dalam tabung Kjeltec dan pengenceran dengan penambahan aquadest hingga 
volume setengah dari tabung. Siapkan asam borat 5 ml dan tambahkan 
beberapa tetes indikator BCG-MR serta larutan NaOH. Posisikan tabung 
dalam alat destilasi Kjeltec dan posisikan erlenmeyer berisi asam borat. 
Hidupkan alat, set waktunya 3 menit dan pencet tombol 2,0 x 10 ml NaOH. 
Tekan tombol on dan detilasi berjalan hingga waktu habis. Destilay ini 
tertampung dalam erlenmeyer yang berisi asam borat tadi. Titrasi distilat yang 
dperoleh dengan standar HCl 0,02 N sampai merah muda. Buat larutan blanko 
(perlakuan tanpa sampel). Lakukan destruksi, distilasi, dan titrasi seperti pada 
bahan contoh. Perhitungan kadar protein : 
  % N = ( ml HCl blanko – ml sampel ) x N HCl x 14,008x 100% 
    mg bahan 
 
3. Analisa lemak dengan cara kering (Sudarmadji, dkk, 2003) 
Pada analisa lemak dengan cara kering, bahan dibungkus atau 
ditempatkan dalam thimble, kemudian dikeringkan dalam oven untuk 
menghilangkan airnya. Pemanasan harus secepatnya dan dihindari suhu 
terlalu tinggi.  
Adapun prosedurnya adalah sejumlah sampel ditimbang, kemudian 
dimasukkan ke dalam thimble. Ukuran thimble dipilih sesuai dengan besarnya 
Soxhlet yang digunakan. Besarnya ukuran sampel adalah lolos saringan 40 
mesh. Selanjutnya labu godok dipasang berikut kondensornya. Pelarut yang 
digunakan sebanyak 11/2 -2 kali isi tabung ekstraksi. Pada akhir ekstraksi, 
yaitu kira-kira 4-6 jam, labu godok diambil dan ekstrak dituang ke dalam 
botol timbang  atau cawan porselin yang telah diketahui beratnya, kemudian 
pelarut diuapkan di atas penangas air sampai pekat. Selanjutnya dkeringkan 
dalam oven sampai diperoleh berat konstan pada suhu 100°C. Berat residu 
dalam botol timbang dinyatakan sebagai berat lemak atau minyak. Selain itu, 
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penentuan kadar lemak dapat pula dihitung dengan cara menimbang sampel 
padat yang ada dalam timble setelah ekstraksi, dan sudah dikeringkan dalam 
oven sehingga diperoleh berat konstan. Selisih berat sebelum dan sesudah 
ekstraksi merupakan berat minyak atau lemak yang ada dalam bahan tersebut.   
4. Analisa abu (Apriyantono, dkk, 1989) 
 Prosedur penentuan akar abu dengan metode ini antar lain sebagai 
berikut : kurs porselin dipijarkan dalam muffle, kemudian didinginkan dalam 
oven dan dimasukkan dalam eksikator sampai dingin, kemudian kurs tersebut 
ditimbang. Sejumlah sampel (2-10 g) ditimbang dalam kurs porselin yang 
telah diketahui beratnya, selanjutnya dipanaska di atas kompor listrik 
sehingga bahan menjadi arang (tak berasap). Kemudian dipijarkan dalam 
muffle sampai sampel menjadi abu berwarna keputih-putihan. Masukkan 
dalam oven 100°C untuk mendinginkan. Kemudian dimasukkan dalam 
eksikator sampai dingin lalu ditimbang. Kadar abu dihitung sebagai berikut: 
Kadar Abu = Berat abu (g)___    x 100 % 
 Berat sampel (g) 
5. Analisa karbohidrat by difference (Winarno, 2002) 
        % Karbohidrat = 100% - % (protein + lemak + abu + air) 
6. Analisa Kadar Serat Kasar (Metode Perlakuan Asam Basa Panas). 
a. Haluskan sampel sehingga dapat melalui saringan diameter 1 mm dan 
aduk rata.  
b. Timbang 2 gram bahan. Ekstraksi lemak sampel dengan metode soxhlet 
(bahan yang berlemak). 
c. Pindahkan sampel kedalam erlenmeyer 600 ml. Jika ada tambahkan 0.5 
gram asbes yang telah dipijarkan dan 3 tetes zat anti buih. 
d. Tambahkan 200 ml larutan H2SO4 mendidih. Tutup dengan pendingin 
balik. 
e. Didihkan selama 30 menit dengan kadang-kadang digoyang-goyangkan. 
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f. Saring suspensi melalui kertas saring. Residu yang tertinggal dalam 
erlenmeyer dicuci dengan air mendidih. Cuci residu dalam kertas saring 
sampai air cucian tidak bersifat asam lagi (uji dengan kertas lakmus). 
g. Pindahkan secara kualitatif residu dari kertas saring kedalamerlenmeyer 
kembali dengan spatula, sisanya dicuci dengan 200 ml larutan NaOH 
mendidih sampai residu masuk kedalam erlenmeyer. 
h. Didihkan dengan pendingin balik sampai kadag-kadang digoyang-
goyangkan selama 30 menit. 
i. Saring kembali melalui kertas saring yang diketahui beratnya sambil 
dicuci dengan larutan K2SO4 10% 10-15 ml. 
j. Cuci lagi residu dengan air mendidih. Kemudian dengan alkohol 95% 
sekitar 15 ml. 
k. Keringkan kertas saring pada suhu 110oC sampai berat konstan (1-2 jam), 
dinginkan dalam desikator dan timbang. Berat residu yang 
















II. PROSEDUR PENGUJIAN KARAKTERISTIK EDIBLE FILM 
1. Penentuan Ketebalan Film (Kim et al, 2002) 
Ketebalan diukur dengan menggunakan micrometer (model digimetic 
Micrometer Mitutoyo) dengan cara menempatkan film diantara rahang 
mikrometer. Ketebalan diukur pada 5-7 tempat yang berbeda (secara acak), 
kemudian dihitung reratanya.  
2. Penentuan Pemanjangan Film 
Pertambahan panjang diukur dengan menggunakan Lioyd Instrument. 
Persen perpanjangan dihitung dengan rumus : 






3. Penentuan Kekuatan Renggang Putus Film 
1) Kekuatan renggang putus film diukur dengan menggunakan Lioyd 
Instrument 
2) Bahan yang diuji dipotong dengan bentuk tertentu (sesuai spesifikasi alat) 
dan ukuran tertentu, kemudian dipasang pada alat. 
3) Tombol start ditekan 2 x. Tekanan II akan mengaktifkan alat dan tekanan 
II akan mengoperasikan alat (berlangsungnya pengujian). Pada alat 
akanterbaca gaya yang diberikan sampai film terputus (sobek) serta 
penambahan panjang. 
4) Kekuatan renggang putus dihitung dengan membagi gaya maksimal yang 
diberikan pada film sampai sobek (Newton) dibagi dengan luas 







4. Penentuan Laju Transmisi Uap Air (Gontard, dkk, 1993). 
1) Laju Transmisi uap air ditentukan dengan metode gravimetri dengan 
prosedur ASTM 1983 yang dimodifikasi pada suhu 30°C. 
2) Film yang diuji diseal pada cawan yang didalamnya berisi 10 g silika 
gel dan ditempatkan pada toples plastik didalamnya berisi larutan 
NaCl jenuh 40% (b/v) (RH=75%). 
3) Ukuran cawan pengujian adalah diameter dalam 7 cm, diameter luar 8 
cm dan kadalaman 2 cm 
4) Uap air yang terdifusi melalui film akan diserap oleh silika gel dan 
akan menambah berat silika gel tersebut. 
5) Kondisi laju tranmisi uap air setimbang tercapai dalam waktu 7-8 jam 
kondisi steady state, penimbangan dilakukan setiap 1 jam (mulai dari 
jam ke-0 sampai dengan jam ke -8). 
6) Data yang diperoleh dibuat persamaan regresi linier. Permeabilitas uap 
air ditentukan dengan persamaan 

















III. ANALISIS STATISTIK 
 
KARAKTERISASI  EDIBLE FILM KOMPOSIT DARI GLUKOMANAN 
UMBI ILES-ILES (Amorphopallus muelleri Blume) DAN MAIZENA 
  
I. Ketebalan Film 
Test of Homogeneity of Variances
KTEBALAN
2,848 3 12 ,082
Levene

















Subset for alpha = .05
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.a. 
 
II. Kelarutan Film 
Test of Homogeneity of Variances
KLARUTAN
3,255 3 12 ,060
Levene



















Subset for alpha = .05
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.a. 
 
 
III. Tensile Strength Film 
 
Test of Homogeneity of Variances
TENSIL_S
1,311 3 12 ,316
Levene





















Means for groups in homogeneous subsets are displayed.










IV. Elongasi Film 
Test of Homogeneity of Variances
ELONGASI
2,247 3 12 ,135
Levene

















N 1 2 3
Subset for alpha = .05
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.a. 
 
 
V. Laju Transmisi Uap Air Film 
Test of Homogeneity of Variances
WVTR
2,000 3 12 ,168
Levene

















N 1 2 3
Subset for alpha = .05
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.a. 
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VI. Aplikasi Film 
 

















N 1 2 3
Subset for alpha = .05
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.



















Subset for alpha = .05
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
































Subset for alpha = .05
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Uses Harmonic Mean Sample Size = 4,000.a. 
 
 














Subset for alpha = .05
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.













N 1 2 3
Subset for alpha = .05
Means for groups in homogeneous subsets are displayed.




IV. ANALISIS BIAYA BAHAN BAKU 
PEMBUATAN EDIBLE FILM KOMPOSIT GLUKOMANAN-MAIZENA 
 




Randemen tepung iles-iles  = 15% 
Randemen glukomanan  = 9,88 % 
 1 Kg umbi iles-iles basah  akan menghasilkan 150 gr tepung tepung iles-iles              
 150 gr tepung iles-iles akan menghasilkan 14,82 gr glukomanan 
 
Biaya Ekstraksi Glukomanan dari 150 gr tepung Iles-Iles: 
Alkohol (25 ml per gram tepung iles)     = 25 ml x 150  
                 = 3750 ml 
                    = Rp 76.875 
Aquades 2x ekstrak (50 ml per gram tepung iles)  = 2 x (50 ml x 150) 
         =2 x 7500 ml 
          = 2 x Rp 7500 









1 Umbi iles-iles basah Kg 1 800 800 
2 Alkohol Lt 1 20.500 20.500 
3 Aquades Lt 1 1.000 1.000 
 xc
Harga Glukomanan (14,82 gr)  = umbi + alkohol + aquades 
     = Rp 800 + Rp 76.875 + Rp 15.000 
               = Rp 92.675 
Harga Glukomanan (1 gr)  = Rp 6253 
     = Rp 6250 
 
2. Bahan untuk membuat edible film dengan penambahan konsentrasi glukomanan 
15%  ukuran plat (24 x 16  cm2) 
Gliserol  (2,6 gr) = Rp 2.600 
Aquades  (300 ml) = Rp    300 
Tepung Maizena (5,2 gr) = Rp    104 
Glukomanan (0,78 gr) = Rp 4.875 + 
        Rp 7.879 ∞ Rp 7.900 
 
Harga edible film 100 cm 2 =  Rp. 2.057 ∞ Rp 2.000 
 
 
 
 
 
